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ଆମ ୍ଵେକନ ସଂସ୍କଭ ଦଷସ୍ରେ ପଚଦ 


ରଣ ସ୍ତକ୍ଧତ୍ତର ମଣିଷମାନେ ଗିଲନ୍ତ । ଆକ୍ଷି ଆଗରେ କ ଦରାର 
ପାଆନ୍ରାରେ ସାହା ଗାନ୍ତ, ଆଛି ଦୁକ ଗିଳ ସାନ୍ତ । ସେମାନଙ୍କ ଷେଃରେ 
ସରୁବେଳେ କ୍ଷୁଧାଗି ଜଳୁଥାଏ । ଚାଙ୍କ ପାଇ ଏନ୍ସ ସୂଥ୍ବସୀର ସଦ୍ଧୁ କ୍ତ 
ଖାଦ୍ୟ | ଟେକ, ଜୋକ, ଝିହପିହ, ଅସରଗୀଙ୍କ ଠାରୁ ଆରମ୍ଭ କର 
ହାତର ଆଉ୍‌ ଵମି ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ତକ ଗୋଧବ ଆତ୍ତ୍ ସାତ ର୍ଯ୍ୟନ୍ତ । ରଲ, ଗେର 
ଅଉ ଶାଗୁଣା ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଯୀହା ଚାଙ୍କୁ ମିଳବ, କରୁ ବାଛ ବର୍ବର ନକର, 
ସଭ ଟସମ୍ମାନେ ଗିଳ ଗ୍ଲଯିବେ । କନ୍ସିର ଗନ ଠାରୁ ଆରମ୍ଭ କର 
ଗୋଲାଷ ଆଉ୍‌ ତଦ୍ବ୍‌ ପର୍ଯନ୍ତ ସରଧ କଚ ସେମାନେ ଗ୍ଟେବାଇ ଗିଲ- 
ବେବେ । ଏମାନେ ପ୍ତକ୍ଧଭରେ ଅସୁର ପ୍ତକ୍ଧତତର ମଣିଷ । ଏମାଜଙ୍କ ଭଚତରୁ 
ପୁଣି ଢକେରେକ ହେଲେ ପିଶାଚ ସ୍ତକ୍ସତ୍ତର ମଣିଷ୍ଠ । ତଶୁଙ୍କର ହେଲେ 
ଖାଦ୍ୟାଖାଦଯ ବର୍ବର ଥାଏ । ଗାର କେବେ ମାଂସ ଖାଇବ ନାହିଁ । 
ବାକୁ ଦୁଧ ସ୍ଭ ଦିଆଯାଇ ଘାରେ । ମାନ ତାକ୍ସୁ କେନ୍ଦ ବଡ଼ାଏ 
ଘାସ ଖୁଆଇଗାରବ ନାନି । ମାନତ ଆମର ଏଇ ଅସୁର ପିଶାଚ ମଣିଷ୍ପ- 
ମାନଙ୍କ ପାଇଁ ଖାଦ୍ଯରେ କରୁ ବାରଣ ନାହିଁ । ଏମାନେ କେବଲ 
ଗ୍ରାସିବା ପାଇଁ ଏ ସୂୃଥଵଝ୍ୀରେ ଜମ୍ତ୍ର ହୋଇଢ୍ନ୍ତ । ଏଇମାନେ ମନ୍ଦର 
ଭଚ୍ତରେ ଗୈ ଅଗ ଦ୍ଦଅଁ ଙ୍କ ଜୈବେଦ୍ଯରଭକ ଷେଝରେ ପକାଇ ଦଞଅନ୍ତ | 
ଚା ରେ ଦଦଅ ଙ୍କୁ ଗୋଝାସୁଦ୍ଧା ଗିଲସାର ଭାଙ୍କ ଖ୍‌ ବା ବମା ନକଲ ମଧ 
ଗର୍ଭକୁ ଷେପି ଦଥଅନ୍ତ । ଏଇ ଆସୁରକ ଏବଂ ପିଶାର ୨ ଷ୍ଟଧାତ୍ୁର ମଣିଷ 
ମାନଙ୍କ ସଂଖ୍ଯା ବଣ୍ଢିମାନ ଆମ <ଇ ଗୀଥିବ ଗ୍ରଦରେ ଆଶାଙଝ୍ରଭ ଭ୍ରବେ 
ବଢ଼ି ଯାଇଚୁ ଓ ବଢ଼ି ଗ୍ୃଵଲଚୁ ମଧ୍ଯ । କୋଝି କୋଝି ଅସୁର ଅସୁ ରଥୁଣୀ 
ଅଉ ପିଶାଚ ପିଶାରୀ ମଣିଷଙ୍କ ରୁଚ ଓ ଭେକ ଧର ବଣ୍ତିନାନ ପୂୁସ୍ର 
ସବ୍ଧ କଚ୍ଛୁକୁ ଗିଳ ମାରଲେଣି । ଏହ୍ୀଗରେ ସେମାନେ ଆତ୍ମର୍‌ ଏହ 
ପୃଥ୍ଧସ୍ସଝ।କୁ ଗୋଷାସୁଦ୍ଧା ଗିଳବେ ବୋଲ ତାହି ଆଁ କର, ସୃର୍ଯ୍ୟ 
ରବର ଅଡରହ ସ୍ଥାଣମୂଚ। ଧାବମାନ ଏନ୍ସ ଅର୍କ୍ଷର ଅସଦାସ୍ 
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(ଶି) 

ଗ୍ରହ ର ପିଘ୍ର ଧର ଗୋଡ଼ାଇଚଛନ୍ତ୍ର । ଏମାନେ କଞ୍ଚଚଛନ୍ତ୍ର ଖାଲ ଗିଲବା 
ଲାଗି । ଏମାନଙ୍କର ଗ୍େ୫ରେ କେବଳ କ୍ଷଧାର ଅଗି ଜଳ୍ୁନାହିଁ 
ଏମାନଙ୍କ ପ୍ରାଣ ଜନ୍ମଆାଏ କ୍ଷୁଧାରେ ମନ ବ ଜଳୁଥାଏ କୁଧାରେ | 
ଏମାନେ ସଙ୍କଦା ଅକ୍ଭୃ୍ତି କର ଆରେ ଦଗ୍ଧ ହେଉଥାନ୍ତ | ଏମ୍ଭାନଙ୍କ 
ସବାଖିଆ ସ୍ତେକଲା ଦୃଷ୍ମ୍ଧ ବର୍ତି ଵା ଲଗି, ବଣର ପ୍ରାଣୀତ୍ଭାଚନ ସବଂଦା 
ତ୍ବଵଭ ରଳଚ୍— କଳରେଥ୍ରବା ପ୍ରାଣୀମାନେ ସବଂଦା ବ୍ଯସ୍ତ ବନ୍ତଭ ଓ 
ଆକାଶରେ ଉଡ଼ୁଥୁବା ଗକ୍ଷୀମାଚନ ସଦା ଶଙ୍କର ଓ ସଂସ୍ତ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ ଷ୍ରେଣୀର ମଣିଷ୍ଠ ଅଚ୍ଥନ୍ତ୍ର ସେମମାଚନେ ଖା ଆନ୍ତ । ଭୁଝି- 
ବର୍ବର ତାଆନ୍ତ । ବାଳ ବଗ୍ଵର କର୍‌ ଖାଆନ୍ତ । ରଭ୍ବରକ ଦେଖି ଖାଆନ୍ତ । 
ଖାଦ୍ଯ ଅଖାଦ୍ୟ ବାରନ୍ତ । ଖାଦ୍ଯରୁ ପ୍ୂଷ୍ଣଂ ଅପୂର୍ଣ୍ଣ ବାଳଛନ୍ତ ! ସ୍ଵାଦ 
ଅସ୍ଵାଦ ଗରଖନ୍ତ୍ର । ସଜ ବାସୀ ବାରନ୍ତ । ଗର୍ଵସଢ଼ା ବାରନ୍ତ । ଥଣ୍ଡା 
ଗରମ ଦେଖନ୍ତ । ଚକୋଡ୍‌ଠି ବସି ଖାଇବେ, ଚକୋଉ୍‌ ତାନରରେ ଖାଇଚବ, 
କାହା ହାତରୁ ଖାଇଚବେ, କପର ଭ୍ରବେ ଖାଇଗବଦ କେରେରବେଲେ 
ଖାଇବେ ଓ କେରେ ପରମାଣରେ ଖାଇଚକେ ସେ ସମ୍ବଚଳ୍ଷେ ଏମାନେ 
ସଚେତନ ଓ ସଂସତ୍ତ ଥାନ୍ତୁ । ନଜର ଖାଇବା ସଙ୍ଗେ ସ୍ଗେକ ସେମ୍ଭାନେ 
ଅନ୍ୟର ଖାଇବା କଥା ମଧ ଚନ୍ତା କରନ୍ତ । ଏମାଚନନେ ଖାଇଲାଚବେଳେ 
ଚବଶ୍‌ ଖାନ୍ତ । କନ୍ଧ ଖାଇବା କଥା ସଭ୍ୁଃବରଲ ରନ୍ଧା କରନ୍ତ ନାନ୍ତି । 
ଏମାନଙ୍କର କ୍ଷୁଧା କେବଳ ଗେ୫ରେ ନଜ ଥଏ । ଏମ୍ଭାନଙ୍କର ଥାଏ 
ହୃଦୟ୍ଟର କ୍ଷୁଧା ¬ ଆଉ୍‌ ମନର ଛ୍ଧା ¦ କନ୍ଧ ସେ କ୍ଷୁଧା ଅନ୍ୟସ୍ତକାରର । 
କେବଳ ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବାରେ ଏମାନେ ଜ ଆନ୍ତ । ଏମାନେ ଅନ୍ଯ 
ବହୁତ କାର୍ଯ୍ୟରେ ମା୍ଥାନ୍ତ । ପେର ଭ୍ରେକ ଗାଇଁ ଖାଦ୍ଯ ଖାନ୍ତ 
କନ୍ତୁ ବେଳେ ବେଳେ ବନ୍ଧବାଳ୍ଧବଙ୍କ ସନ୍ଧତ୍ତ, ପିସ୍ଟା ୍ଫୀତ କଲଷୃମ୍ବଙ୍କ 
ସନ୍ଦ୍ରଭ ମେଲଗରେ ବସି ୍ତେଜନ-ଦବଲାସ ମଧ୍ଯ କରନ୍ତ । ଡ୍‌ୟରବ 
ବ୍ଯସନାଦ୍ଦରେ ସମସ୍ତଙ୍କ ସଙ୍ଗ ମିଶି ପଙ୍ଗଲ କରନ୍ତ । ନଜେ ଖାନ୍ତ ଓ 
ଅନ୍ଯକ୍ସ ତ ମନ ଭର ଖଆନ୍ତ । ଏମାଚନେ ଦଅନ୍ତ କାଙ୍ଗାଳ ୍ତ୍ରେଜନ ¬ 
ବ୍ରାଦ୍ମଣ ବୈଷ୍ପ ବଙ୍କୁ ଅନ୍ଦାଜ । ଏଇମ୍ାଜେ ମଠ ମତ୍ଦରରେ୍‌ ଅନ୍ତ୍ବକୃଃ 
କର୍ଵନ୍ତ । ମେଳା ମଉ୍‌ଭ୍ରବଵରେ ଅନ୍ତ୍ରଚ୍ରତ୍ତ ଦଅନ୍ତ୍ର । ଏମ୍ଭାନଙ୍କ ଭର 
ଅଚେକେ ନକଜେ ଖାଇବ୍ାଠା ସ୍ଥ ଅନ୍ୟକୁ ଝଆଇବାରେ ବେଶୀ ଆଜନଦ 
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ଅଜ୍ଧଭବ କରନ୍ତ । ଏମାନଙ୍କ ଭ୍‌ ଭରେ ଭଲ ଖାଇଲ୍‌ ବାଲା ସେମିଛ୍ତ ଥାନ୍ତି, 
ଭଲ ଶୁଆଇଲାବୀଲା ବ ସେମି ଥାନ୍ତ । ଏଇ ଗୋସ୍ଟ୍ରୀର ମଣିଷ୍ପମାଜେ 
ଉ୍‌ତ୍ଲଭ ମଣିଷ —ସଂସ୍ ଡିବନ୍ତ ମଣିଷ ¬ ସମ୍ତ୍ାନ୍ଧ ମଣିଷ୍ପ | 


କନ୍ତୁ ଏଇ ଦୁଇ ଗୋଣ୍ଡୀ ବାହାରେ ଆଉ୍‌ଦଃଳ ମଣିଷ ଅଚ୍ଛନ୍ତ୍ର | 
ଶବ ମ୍ରଣ୍ମିମେପ୍୍‌ ଅବଶ୍ଯ ସେମାନଙ୍କର ସଂଖ୍ୟା । ସେମ୍ମାନେ ଗିଲଳନ୍ତୁ ନାହି 
କ ଖାଆନ୍ତୁ ନାହିଁ, ସେମାନେ ଭୁଞ୍ଜନ୍ତ । ଏମଭାଚନେ ଦ୍ରବ୍ଯ ପ୍ତକ୍ଧତର 
ସାଙ୍ଗ କ ମଣିଷ୍ଠ । ଏମାନେ ଖାଦ୍ୟଦ୍ର ବ୍ୟକ୍ୁ ଚଘ୍ରକନ କରନ୍ତ ! ଏମ୍ଭାନଙ୍କର 
ଖାଇବା ଅଚ୍ଥରେ କରି ଉଦର କ୍ଷୁଧା ଥାଇପାରେ । ମାନ ଲେଭ ନ 
ଥାଏ ¦ ଲାଳସା ନ ଥାଏ । ଖାଦଂଦ୍ରକ୍ଯ ଦେଖିଲେ ଏମ୍ଭାନଙ୍କର ଗାଡିରୁ 
ଲାଳ ବଢେ ନାନ୍ମିଲ ଘେରେ ମଧ ଶ୍ତେକ ବଢ଼ିଯାଏ ନାହି । ବରଂ 
ଖାଦ୍ଯଦ୍ଧବ୍ଯ ଦେଖ୍‌ ଦେଖ୍‌ ଏମାନଙ୍କର ଭତଚ୍ତର୍ୁ ଅନେକଙ୍କର ଭ୍ରେକ 
ବନ୍ଦ ହୋଇସାଏ | ଏମାନେ ଖାଉ୍‌ଥଲାଚବବଲେ ଖାଉ୍‌ଥୁଲ୍ାା ଭନ ଦଦଶନ୍ତ 
ନାହୁଁ । ସଚ୍ତେକ ଖାଦ୍ୟଦଧବ୍ଯ ବା ସ୍ରେଜଯ ପଦାର୍ଥ ସଙ୍ଗେ ସେମ୍ମାନେ 
ପ୍ରୀତ୍ତ କରନ୍ତ ! ରତ କରନ୍ତ ! ଏହ୍ରଭଳ ଲଗଞ୍ତ । ସେମ୍ଭ ନେ 
କଦଳୀଃଚିଏ ଧରି ଖାଉଥାନ୍ତୁ କ ପିଠାହିଏ ଧର ଖାଉଥାନ୍ତୁ 
ସେରେଗବେଲେ ସେମ୍ଭାନଙ୍କୁ ଦେଖିଲେ ମନେ ହେବ, ସଚ୍ତେକ, ସେମାନେ 
କଦଳୀ କ ପିଠା ସଙ୍ଗେ ଗେଲ ଢେଉ ଛନ୍ତି ! ଆଦର କରୁଛନ୍ତ ! ଚୁମା 
ଦ୍ୂଆନଆ ଦହେଉଚଛନ୍ତ ! କୋଣସି ଖାଦ୍ଯଦ୍ରକ୍ଯକୁ ଧର ସେମ୍ଭାଚେ 
ପାହରେ ତୂର୍ଵଇଲବେଲେ ଦେଶଣ। ହାଗ୍ବଙ୍କୁ ଲଗିବ ସଭେକ ସେମାନେ 
କୋଉ ଯଳ୍ଞରେ ଆହୃଡ ଦେଡଚ୍ଥନ୍ତ ! ଗଖାଦ୍ଯଦୁବ୍ଯ ଗୁଡ଼କ ସେମ୍ଭାଜଙ୍କ 
ଗର୍ଭକୁ ଗଳ୍ଲଖବଳେ ମଚେହେବ, ସଭ ଳ ସେମାନେ କୋଉ୍‌ ମନ୍ଦରକ୍ସ 
ସାଉ୍‌ଛନ୍ତ ଆଗଣା ଇଚ୍ଛାରେ ଅବନତ ଓ ସମତିଭ ହୋଇ । ସରେଲ 
ସେମ୍ଭାଚନ ଖାଦ୍ଯଭ୍ରବ୍ଯମ ନଙ୍କୁ ଡାକନ୍ତ୍ର ନାହିଁ ¬ ଲେଡ଼ନ୍ତ ନାହି । 
ଖାଦ୍ଯୟଦ୍ଵବ୍ଯମାନେ ଆଗଣାଗ୍ର ଏ ସେମାନଙ୍କ ଥାଳରେ ସାଇ ଡ୍ରେଚର୍ଧ ¦! 
ଖୀଦ୍ଯରଦାର୍ଥ ଉ୍‌ଷରେ ସେମ୍ଭାନଙ୍କ ଅମ୍ପଭ ଦୃଝ୍ମି ରଡ଼ଟଲ ଅଥବା ସେଥୁରେ 
ଚାଙ୍କର ହାତର ଶ୍୍ଧ ମ୍ଥର୍ଶ ଲାଗିଲଲ ଅତ ତ୍ମକୁ ଖାଦ୍ଯଦାର୍ଥ ମଧ 
ଗ୍ର ଗ୍ର ଦେବପ୍ରସାଦ ଭଳ ଢୋଇସାନ୍ତ । ସେଗୁଡକର ସ୍ଵାଦ ଓ 
ସୌରଭ ମଧ ବଢ଼ିଯାଏ । ଏନ୍ତ ମଣିଷ୍ତଥାନଙ୍କର୍‌ ଖାଇବାର ର୍ଵଭ୍ ଏରେ 
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ଲଘୁ , ଉଶ୍ବାସ, ଭଦ୍ଧ ଆଉ୍‌ ସୂକ୍ଷସୁକ୍ଲମାର ଖଟେ, ମନେଚହେବ ସଚକ୍ସ୍‌ ସ୍ତ 
ସେମାନେ କରୁ ଖାଉ୍‌ନାଦୀନ୍ତ । କେବଳ ଅଦ୍ରାଣ କରୁଚ୍ଥନ୍ତ ଅଥବା 
ଦୃ ଗା କରୁକନ୍ତ ! ଏହ ଦେବ ଇକ୍ଧେତର ଲୋକଙ୍କ ଭ୍ଲକ୍ାକଶେଷ ବା 
ଉଚ୍ଚିଷ୍ଜକୁ ସ୍ରସାଦ ରୁଷ୍େେ ଗାଇବା ଗାଇ ଅନେକ ଅନ୍ତୁରକ୍ପ ହାଇ ପରେଇ 
ବସିଥାନ୍ତ | 


ଖାଇବାର ସଙ୍ବଂଶ୍ତେଷ୍ଟ ପର୍ଯ୍ୟାୟନି ଦେଲ ¬ ସେବଜ ! ଏଡ଼ା 
କେବଳ ବଦେକାତେସୀଙ୍କର ସ୍ତସାଦ ଗାଇ ସ୍ରସୋଜ୍ଯ । ଶ୍ରୀନଗନ୍ତାଥଙ୍କ 
ମହାପ୍ତସାଦକୁ କେନ୍ଦ୍ର ଗିଲନ୍ତ ନାନି କ ଖାଆନ୍ତ ଜାନି । ଏପରକ ଭ୍ଞ୍ଜନ୍ତ 
ନାହିଁ । ଏହାକ୍ସ୍‌ ଭକ୍ତ ସହକାରେ ମହାମାନ୍ଯଭାରେ ସେବନ କରନ୍ତ । 
ମହ୍ରା ପ୍ରସୀଦ ସ୍ତେକନର ଭବ୍ଯ ପ୍ତଭଶବ୍ଦ ଦେଉଛୁ “'ମଦ୍ରାପ୍ରସାବ 
ସେବା” । ଯେ କୌଣସି ଠାକ୍ସର ଠାକ୍ସଗ୍‌ଣୀଙ୍କ ସ୍ତସାଦକ୍ସୁ ମଧ୍ୟ ଭ୍ରେଜନ 
ଜ କରି ଆମେ “ପ୍ରସାଦ ସେଵା” କରଥାଉ୍‌ । ଆମ୍ଭର ଧର୍ମ: ଶାସ୍ତରରେ 
ସେକ ଣସି ଖାଦ୍ଯକୁ “ଅନ୍ତବର୍ରଦ୍ଧଂ ଚଵୋଲ ବହ୍ଧମାନ୍ଯୟର୍ତା ଦଆସାଇୁ । 
ଆମର୍‌ ବେକ ସତ୍ବହ ହେଲା  ଅନ୍ତ୍ରମୟ ପିଣ୍ଡ” । 


ଗଷ୍ବର ଦୂତ ଗ୍ଧ ଚଦେଝିଲେ ଆମର ଏନ୍ର ଶସ୍ଵର ଅନ୍ଧରୁ ହିଁ 
ସୃଷ୍ଟ ହୋଇଛୁ ଏବଂ ଏଦ୍ରା ମଧ୍ୟ ଅନ୍ଯ ଭାଇଁ ଏକ ଅନ୍ତ୍ରାମୟ୍ତ ଗଦାର୍ଥ । 
ଆମେ ମାଢ୍ର ଶର୍ବର ଭଶଷଣ କରି ବଞ୍ଚ , ମାଚଛମାଜେ ମଧ୍ୟ ଆମ୍ଭ ଶର୍ଵରକ୍ସ 
ଆାଇରଲେ ମହାନନ୍ଦରେ ଖାଇ ବଞ୍ଚବେ । ଆମେ ପ୍ଥାର୍ଣ୍ମାଚନେ ଇରପ୍ପରଭ 
ଅଲ୍ଲ ହୋଇ ଜନ୍ତ୍ର ହୋଇଚୁ । ଆମେ ଶାଗ ପନ ଗରିବା ଖାଉଚ୍ତୁ । 
ଆମ୍ଭର ମ୍ୃତ୍ତ ଶ୍ର ଖଭ ହୋଇ ପୂଥ୍୍ୀର ମାଝିକୁ ଡ୍‌ଝବର କରୁଚୁ । 
ଏବଂ ସେଥିରୁ ଉ୍‌ଦ୍‌ଭଦମାନେ ଉ୍ଦ୍‌ଭ୍ଵଭ ହେଉଚ୍ରଞ୍ତ । ଖାଦ୍ଯ ସହରର 
ମଣିଷ୍ତର ଦୈନ୍ରକ ସ୍ଵ୍ଥ୍ଯ କେବଳ ଜଡ଼ତ୍ତ ଲ୍ଵଗହିଁ ¬ ମଣିଷର ମାନସିକ 
ସ୍ପାସ୍ଥ୍ୟର ମଧ୍ଯ ଖାଦ୍ଯ ସନ୍ରଭ ସମ୍ପର୍କ ରହ୍ରଛୁ । ତତତବ ଖାଦ୍ଯ ସନ୍ରର 
ଆଗେ ଏକ ପୂର୍ଣ୍ଣ ଓ ଚଚେଇ୍ତନା ଆମ ଭ୍‌ଭରକ୍କ ଗ୍ରହଣ କରଥାଉ୍‌ । 
ଚକ୍କେରେଙ୍କ ତାଦ୍ଯ ଆମ୍ଭ ମନକ୍ସ ଶାନ୍ତ ର୍‌ଖେ । କେରେକ ଖାଦ୍ଯ ମନକ୍ସ 
ଉଚ୍ତେଳିଟ୍ କରେ । ଆଉ କେରେକ ଗଦ୍ୟ ମନକ୍ସ ନ୍କୁ ୟ୍ଵ ଓ ଚନ୍ରାନୁ 
କରଦ୍ଦଏ | 
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ଖୀଦ୍ଯସ୍ତଭ ଏହ୍ଦ ଯେଉଁ ମନୋଭ୍ତରବ ଓ ପ୍ରତନ୍ରିସ୍ଟୀ କଥା 
କ୍ଲଦାଗଲା, ଚାହା ଶ୍ରୀ୍ଦ ୟ୍ତଗବଭ୍ୁ ଗୀଭାର ଗୈଶାରକ, ରକସିକ, 
ଚଭାମସିକ ଓ ସାଲ କ ଷ୍ରଦ୍ଧା- ଭ୍ତକ୍ସ୍‌ ଆଧାର କର ବିଟ୍ଧେଷଣ କର୍ାଗଲ । 
ଅନ୍ତ ନ ଖାଇଲେ ଜୀବନ ବଞ୍ଚବ ନାହିଁ କ ବଢ଼ିବ ନାହିଁ । ରେଣୁ 
ଆହାର ଆବଶ୍ଯକ | ମାନ କେବଲ ଖାଦ୍ଯ ଆହାର କରି ମଣିଷ ବଞ୍ଚ 
ଷାରବ ନାହିଁ । ବଞ୍ଚବା ତାଲ ବାଠ୍ଡ ଦରକାର । କଳ ଦରକାର 
ଆଲୋକ ଦରକାର — ଆଉ୍‌ ଅଚଜେକ କଥା ମଧ୍ଯ ଦରକାର ! ଏର ମଧୟ 
ଦେଖାଯାଇଛି ଯେ, ଅନେକ ସୋଗୀ ମୁନ ଛରନା ଖାଦ୍ୟରେ ମଧ ମାସ 
ମାସ, ବର୍ଣ ବର୍ଣ ଧର ବଞ୍ଚ ରନ୍ଧଚନ୍ତ । ସେମାନେ ଏନ୍ସ ସଦ୍ଧ ପୁଲ ଖାଦ୍ୟ 
ନ ଖାଇ ପ୍ରକ୍ସତ୍ତ ଭଚତର୍ୁ ପ୍ତାଣଶକ୍ତ ଆହରଣ କରନ୍ତ । ସୂର୍ୟ ଲରଣନରୁ 
ମଧ୍ଯ ଅନେକେ ଆବଶ୍ଯଙ୍କପ୍ଵ ଶକ୍ତ ସୋଗ ବଲରେ ନକ ଶସଗ୍ବରକୁ 
ଖଣି ଆଣନ୍ତୁ । ଆଉ କେତେକ ସୋଗୀ ଉର୍ଭଂଦ ଜଖଭରୁ ମେମାଜଙ୍କ 
ବଞ୍ଚବା ଗାଇଁ ପ୍ରାଣଶକ୍ତ ଆକର୍ଶଣ କର ନଜ ଶସ୍୍‌ରକୁ ସୋଗାନ୍ତ 
ଏଭଲି ସୋଗାୀ ଏବେ ବ ଅଚ୍ତନ୍ତ । ଏ କଥା ମଧ ପ୍ତମାଣିତ୍ତ ହୋଇଛି ସେ, 
ଅନ୍ଯ ପ୍ରାଣୀମାନଙ୍କ ବଞ୍ଚବୀ ପାଇଁ ଖାଦ୍ଯ ସେର ଅଗଉହାର୍ଯ୍ଯ, 
ମଣିଷ ପାଇଁ ଭୀହା ସେର ଅପରହା ସୟ ଜୁହେଁ । ଆହାର, ନଦରୀ, ଭସ, 
ମୈଥୂନ ¬ ଏହ ଗ୍ଵଚରଵଝି ସ୍ତବୃତ୍ତି ସରୁ ସ୍ତାଣୀଙ୍କର ଅନ୍ତୁ । ମ.ନ ମଣଷ କ୍ରୋ 
କଲେ ସୋଗ ବଲରେ ଏହ୍ର ରଗ୍ଵଃର୍ଝ ପ୍ତକୃତ୍ତିକୁ ନଜ ସ୍ତକ୍ଧତରୁ ଭାଗ 
କରିସ୍ାରେ । ଆଉ୍‌ ଝିଲକଏ ଗର୍ତରକ୍ୁ୍‌ ଯାଇ ଦେଗିଲେ, ସଦ୍ଧୁ ମଣିଷ 
କେବଳ ଗେଃପୁର ସ୍ବାଦଗ୍ପ ଖାଦ୍ଯ ଖାଇ ସୁସ୍ଥରେ ବଞ୍ଚତାରଚବେ ଜାହିଁ । 
ମଣିଷ ଭଳ ବଞ୍ଚବା ଗାଇ ମଣିଷର ଦରକାର ଷରମ୍ପର ଉରରେ ସେହ 
ପ୍ରେମ ମମ୍ଭଭା । ଦରକାର ମଧ ସାହ୍ବରଯ, ସଙ୍ଗୀର, ଶିଲ୍ପ କଲ, 
ଦର୍ଶନ, ବଞ୍ଜନ ଓ ସାଂସ୍ତ୍ ତକ ବ୍ଯାତାର । ଚେଣୁ ଉତ୍ର ସ୍ତରର 
ମଣିଷ୍ତ୍ଭାଟନ ଚକକେବଲ ଘେ ପାଇଁ ଖାଦ୍ୟ ଗୃହ୍ାନ୍ତ ନାହିଁ । ହୃଦସ୍ତ ଷାଇଁ, 
ମନ ସାଇଁ ମଧ୍ଯ ଉପସୁକ୍ତ ଖାଦ୍ଯ ଖାନ୍ତ । ରେଣୁ ସେମାନେ ଜୀବନକୁ 
ସଂସ୍ଟଟୁଭ ଉରରେ ବଞ୍ଚନ୍ତ । କନ୍ଧ ନମ୍ପସ୍ତରର ମଣିଷମୋନେ କେବଲ 
ଗିଲନ୍ତ, ଖାଆନ୍ତି ଗରେକଗାର କରନ୍ତି, ଶୃଅନ୍ତ, ବ୍ଂଶବ୍ୁର୍୍ଦ` କରନ୍ତ ଓ 
ମର୍‌ନ୍ତ । ଚରଣ୍ଡ ମଣିଷର ଖାଦ୍ୟ ଚାର ସଂସ୍କୃତ ସଦ୍ଭ କଡ଼ିତ । 
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ସେଥୁଲ୍ମଗି ଖାଦ୍ଯ ୍ତସ୍ପୁଭତର ସ୍‌ଢ କା ରଳ୍ଜନ ସଜ ୟ୍ଵାହି ଏକ 
ସାଧାରଣ କର୍ମି ବା ଷ୍ରମମ ନଲହେ । ଏହା ଏକ କଳା ଏବଂ ବଜ୍ଜାନ ମଧ । 
ଆର୍‌ ରଉ୍ଉଷଠି ପ୍ତକାର କଳା ଭ୍୍‌ଭରେ ରଳ୍ଛନ ଏକ ଉକ୍ର ଷ୍ଟ କଳା ! 
ଏର ମଧ ବେ ଖାଯାଇଛୁ ଯେ, ସମସ୍ତେ ଜଣା ଅଧ୍ବକେ ରାନ୍ଧପାରିଲେ ବ, 
ସମସ୍ତଙ୍କ ହାଇରେ ରନ୍ଧନ ସୁସ୍ପାଦୁ ଡ଼ଏନାହଁ । ଏଥ୍ବରେ କଶେଷ ବିଶେଷ 
ମଣିଷ୍ଠର ବନଶେଷ ବଣେଷ ହାରଯଶ ମଧ୍ଯ ଅଛୁ । ରଳନ ହି ୟ୍ଟା କା 
କଳାଝି କେବଵଳ ସ୍ବୀଗୋକଙ୍କର କଣ୍ଜିବ୍ଯ ଜ୍ଵହେଁ କ ଏକର୍ଝ୍ଧଆ ମଧ 
ଲ୍ଲ ହଁ । ରଙଳ୍ଚନକାସ୍ବଙ୍କ ଭ୍୍‌ଇରେ ବରଂ ସୁ ରୁଷଙ୍କ ସଂଖ୍ୟା ବେଶୀ । 


ସେ ଗ୍ବଳ୍େଇ ତା'ର ମନୋଭ୍ରକ ଉ୍‌ଗରେ ଏବଂ ଚା”ର ନଷ୍ଟ ଓ 
ଷ୍ତଦ୍ଧା ଉ୍‌ପର୍ତେ ରନ୍ଧନର ସାଫନ୍ଲା ବହୁତ ନର୍ଭର୍‌ କରେ । ର୍ାଳ ବଣିଆ 
ସନ୍ତ୍ରବଭ ରାନ୍ଧଲେ ସେ ରଛ୍ା ଦ୍ରବ୍ୟ ସୁସ୍ବାଦୁ ହୁଏନାଵ୍ମି । ସେ ସାହାଖାରି 
ରାନୁ ¬ ଘରବାଲାଙ୍କ ଛାଇି ରଛ୍‌ ବା ଅଛ୍ତଥୁମାନଙ୍କ ଗାଇଁ ରଛ୍‌ ବା 
ହୋଟେଲରେ ଗର୍ବଖମ୍ଭାନଙ୍କ ାଇଁ ଝାଳ, ଚାଂର ସେଥୁପ୍ତତ ଖୂବ ଶ୍ରଦ୍ଧା, 
ଅନ୍ଧୁଘଗ ଓ ମଜସୋଗ ଥବା ଦରକାର । ଗେଷେଇ ସର୍୍‌ର ବନ୍ତ 
ଅରିଚ୍ଛନ୍ନରା ସେମିଣ୍ତ ଦରକାର ରାନ୍,ଣିଆର ଚଦେହ ଓ ମଜର ଗବ ଚା 
ଓ ପରକ୍ରନ୍ନ ରା ମଧ ଭଦ୍ଧ୍‌ଛ ଦରକାର । ମୋ୫ ଉ୍‌୍ତରେ ଗଳ ଣିଆ 
କାହା ପାଇଁ ଗ୍ର ଚ୍ଛ ଭାଡା ଜାଣିବା ଦରକାର ଓ ସେମାନଙ୍କୁ 
ଶୁଆଇ ଆନନ୍ଦ ଦେବାଲାଗି ଭା? ମନରେ ଅଗ୍ରହ ଥିବା ଦରକାର । 


ପ୍ରତ ଜାତ୍ତର ଏକ ଜଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସ୍କ ତ୍ତ ରହଛ୍ଥ ଏବଂ ସେହ୍ର ସଂସ୍କୃତ 
ମଧ୍ୟ ନ୍ରମବଦକାଶଶୀଳ । ସେନ୍ଦର ସଂସ୍କୃତ ସେତ୍ତକ ଉଚ ବା ଉନ୍ତଚ 
ସେ ଜା୍୍ତ ମଧ୍ୟ ସେଵ୍ତକ ଉଇ ଓ ଉନ୍ତ୍ରଭ । ଏବଂ ଏନ୍ସ ସଂସ୍ତୃଭ 
ବ୍ଧଝାପଡ଼ଯାଏ ସେ ଜାତି କ”ଣ ସର୍ଧୁ ଖାଉଛି, କପର ରଳଛୁ ଓ 
କପର ଅରବେଷଣ କରୁଚୁ ସେନ୍ର ସ୍ରଣାଳୀରୁ । ପୂଥ୍ଵସୀର ସରୁ ଜାର 
ଲୋକଙ୍କର ଖାଦ୍ଯ, ରଛନ ଓ ର୍ରେଜନ ଟ୍‌ଵରେ କେଚେକ ସାମ 
ରହିଛୁ । ଅନେକ ମଧ୍ଯ ବୈଷ୍ଟମ୍ଯ ରନ୍ଧରୁ । ବଣ୍ିମାନ ପୂଥୁସ୍ତର ସକ 
ଜାଵତଙ୍କ ଭଚ୍ତରେ ଏହ୍ର ଖାଦ୍ଯ ଓ ଭ୍ତେକନ ସଂସ୍ଟ ତର୍‌ ମଧ୍ଯ ଆଦାଜ 
ପ୍ରଦାନ ଦେଲ୍ଣି । ଆମେ ଚୀନାମାନଙ୍କ ଖାଦ୍ଯ ଖାଉଚୁ । ଏଙ୍କ 
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ଖାଶ୍ପାଭଏ ଦେଶବାସୀତ୍ଭାନେ ଆମ ଖାଦ୍ଯ ଖାଇବାକୁ ଝୁବ୍‌ ସସନ୍ଦ ମଧ 
କଲେଣି । ଲନ୍ତୁ ଭଥାପି ମଧ୍ଯ ପ୍ରତ୍ତ ଜାତ୍ତର ଦୈନଦ୍ଦନ ଜୀବନରେ 
ଚା”ର ଏକ ଜାଙ୍ରୟୁ ଖାଦ୍ଯମୀତ୍ତ ରନ୍ଧଚତି | 

ଭ୍ତରଗ୍ରସ୍ତ୍ଭାନଙ୍କର ସ୍ତେଜ୍ଯ ଓ ସ୍ତେଜନ ଦଣନର ମୂଳ ଚଞତ୍ଗ 
ଗୁଡ଼ିକ ସମାଜ ¦ କନ୍ଧ ଘ୍ରେକଏ ଓ ରଳ୍ପଛନ ସ୍ତଣାଳାୀଖରେ ବେଶ୍ବ କନୁ 
ଷ୍ାର୍ଥକଯ ରନ୍ଧରୁ । ଦାକ୍ଷଣାଭ୍ଯ ବାସୀହମାନେ ଝୂବ୍‌ ଖା ଓ ଗ୍ରଗ ଖାନ୍ତ | 
ବଙ୍ଗାଲ, ଆସାମୀ, 6 ଡ଼ଆସାନେ ଶୂବ୍‌ ମିଠା ଖାନ୍ତୁ ଓ ମସଲାଯୁକ୍ତ ଝୋଳ 
ଓ ଆମିଷ ଖାନ୍ତ । ମାନ୍ଷ ଗୃଜ୍‌ରଃ! ଓ ମାରଣ୍ଡ।ଡ଼ତାଜେ ନରମିଷାଶୀ ଓ 
ଦୁଧ ମ୍ଭାଶଜ ପ୍ରିପ୍ଟ । 

ଆମ୍ଭ ଓଡ଼ିଅମଭାଜେ ଚରାଙ୍କ ଖାଦ୍ଯ ର୍ୁରରେ ବେଶ୍‌ ସମନ 
ଧର୍ମୀ । ଆମେ ସ୍ତ ୍ତକାର ରୁଚକ୍ୁ ଗ୍ରହଣ କର ଜେଇଛଚ୍ତୁ । କନ୍ଧ ଆମ 
ଖାଲ, ଆମ ଚୁଡ଼ା ଆମ୍ଭ ଡାଲେମା, ଆମ୍ଭ ମଦର, ବେଶର୍‌ ରାଇ 
ଏବଂ ଆତ୍ମ ମଣ୍ଡା, କାକର ଓ ଚର୍ୀଉ୍‌ ପିଠା ପ୍ରଭ୍ଵଭ ଆମ୍ଭର ଏକାନ୍ତ 
ନଜସ୍ପ । ଆମର୍‌ ସ୍ତେଜ୍ଯ ନଙ୍ବାରନରେ ରଛ୍ଛନ ଓ ରବେଷଣ ଅର୍ତତରେ 
ନଜମସ୍ପ ଏକ ସଂସ୍କୃତ ରନ୍ଧଛ୍ । ପ୍ତ ଜାତତର ଭ୍ରେଜନ- ସଂସ୍କୃତର ଉକ୍ପର୍ 
ଜଣାଇଡ଼େ ଵତଜୋଃି ସ୍ଥାନରେ । ସେ ସ୍ତଢ୍ଦନ ଚ୍ତାୈ ସରେ କଂଣ ଗାନେ 
ଓ ଖାଏ ? ଢାଂର ବଶେଷ ବେଷ ଉ୍‌ସବ ଦା ପଙ୍କ ୟବ୍ଯଣୀରେ କଣ 
କଣ ରଛ୍ଛାଯାଏ ଓ ଝିଅସଯାଏ ? ଏବଂ ସେ ଭ୍ଭାଂର ଇଗ୍ସୁଦେବ ଦେଟ୍ରୀଙ୍କ 
ାଖେ କଣ ସରଧ ଭ୍ରେଜ୍ଯ ଅଦାର୍ଥ ଚନିବେଦ୍ଯ ସ୍ଵରୁ୍ ଅର୍ପଣ କରର ? 
ଏହ୍ଦ ଛନୋଵି ପ୍ରାନରେ ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ଭ୍ତେଜକନ ସଂସ୍କୃତ ମ୍ରଷ୍ପ ବାର 
ହୋଇପଡ଼େ । ଆମର୍‌ କରନ୍ଧାଥ ମନ୍ଦର, ଲଙ୍ଗଗ୍ଵକ ମନ୍ଦର ଓ ଅନନ୍ତ 
ବା ସୁଦେବଙ୍କ ମଦ୍ଦରରେ ଅଗର ଭ୍ରେଗ ରାରର୍ୁ ଆମ୍ଭର ଖାଦ୍ୟ ସଂସ୍କୃତର 
ଉଜ୍ରର୍ କେଭେ ଚାହା ଇଣାଡ଼େ । କେବଳ ଜଗନ୍ନାଥଜ୍କ ନକରେ 
ଶଭାଧୂକ ସ୍ତରକାରର ଅନ୍ନ, ବ୍ଯଞ୍ଜନ, ପିଷ୍ପୁକ, ଲଡ଼୍‌ ଓ ଖଜା କଡ଼ 
ଇତ୍ଯାନ୍ଦ ଭ୍ରେଗ କବଯାଏ । ଖାଲ ଏଵକ ଜ୍କୁହେଁ ସାରା ଓଡ଼ଶାର ବଣଶିଷ୍ଣ 
ତବବବେସୀଙ୍କ ନକରେ ସେଜ୍‌ ସଦୁ ଭ୍ରେଗଗ୍‌ଗ ଅତର ଡ଼ୂଏ, 
ସେଗ୍ୂଡ଼କର୍‌ ବେଗିଷ୍କ୍‌ଏ ବେର୍‌ ଉଲ୍ଜେଖମୀୟୁ । କେହ ଡ଼ା 
ବଳତେବଙ୍କଉ୍‌ଙ୍କ ନକରେ ଅରଚିଭ ରସାବଳୀର ଜ୍ୁଳଜା ନାହି । 
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ବାରଅଦୀର ଜଗନ୍ନାଥ ଦେବଙ୍କ ନକ୫ରେ ଅଗିଭ, ଆରଷ୍ଠା ପିଠାର 
ତୁଳନା ନାହିଁ । ରେମୁଣାର ୀରଗ୍ର ଗୋୀଜାଥଙ୍କ ଘ୍ରେଗ ରାବବଡ଼ 
ଅଭ୍ୁଲସୀପୃ । ସେନ୍ଦ୍ରପର ଓଡ଼ଗାଁ ରଘୁନାଥଙ୍ଜୀଉ୍‌ଙ୍କ ସ୍ତସାଦ, ଶରଣକ୍ଳର 
ଲଡ଼ ବାବାଙ୍କ ସ୍ତସାଦ, ଝଙ୍କଡ଼ର ମା? ଶାରଳାଙ୍କ ସ୍ତସାଦ, କାକଃସୁରର 
ମାଂ ମଙ୍ଗଲାଙ୍କ ପ୍ରସାଦ ପ୍ରଭ୍ତତ୍ତ ିଡ଼ଶାର୍‌ ବଖ୍ଯାତ୍ତ ଦେବରେଙସୀଙ୍କ ଛଶେଷ 
ବଶେଷ୍ଷ ୍ତସାଦର ବଶେଷ ବଗଶେଷ୍ ସ୍ଵାଦ ରନ୍ଦ୍ରଛୁ ! 


ଆମ୍ଭ ରଳ୍ଚନଶାଳାର ଅଧ୍ବସ୍ତା୍ୀ ଦେଝୀ ହେଉରଛନ୍ତ ବଙ୍ଗଳା 
ଠାକ୍ସରଣୀ । ଏନ୍ସ ଛଙ୍ଗ ଲା ହେଲେ ଶାକମ୍ବଝ, ଅଲ୍ତଷୂର୍ଧ୍ା ଓ ଲକ୍ଷ୍ମୀଙ୍କର 
ପ୍ରଭନଧ୍ବ । ଏହାଙ୍କର କ୍ମତା ହେଲେ, ଏବଂ ସେ ସନ୍ତୁଷ୍ଟ ହେଲେ, ଆସ 
ରଛନଶାଳା ସଙ୍ବଂଦା ଅନ୍ଧବ୍ଯଞ୍ଜନରେ। ଭରଞୂର୍‌ ରହ୍ବବ ଓ ଅତ 
ଅଭ୍ୟାଗର୍ତ ଯେ କେନ୍ମ ଆମ ଘରକୁ ସଯେଚେଚବେଲେ ଆସିଲେ ବ, କେନ 
ମୁଠାଏ ଅନ୍ତ ନ ଖାଇ ଆମ୍ଭ ଦୁଆର୍ର ଫେରବେ ନାହି । ଯେଉ୍‌ ସରେ 
ସଙ୍ବଦୀ ଖିଆ ପିଆ ରଗ୍ଵଲଥାଏ, ସେନ୍ମ ସରେ ସ୍ଵସ୍ଟଂ ବେସୀ ଅନ୍ପୂର୍ଷଠ 
ବଦ୍ଯସାଜ ଥାନ୍ତୁ । ଆମ ଇଷ୍ପ୍‌ ଦେବଚା ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ମଦର ଏହାର 
ସଚ ଉଦାହରଣ । ଖାଜ୍ଦାନ୍‌ ଓଡ଼ିଆଙ୍କ ଘରେ ସଦା ଖିଆପିଆ 
ଲାଗିଥାଏ । ଏବଂ ସାଧ୍‌ ସତ୍ତୟାସୀ ଅଢଡଥୁ ଅଭ୍ଯାଗଚଙ୍କର ଷଙ୍ଗରତ 
ଗ୍ୃଲଥାଏ । ସାଧାରଣ ଓଡ଼ିଆର ହ୍ରାର୍ଣ୍ଣ ଶାଲ ସରେ ସ୍ବଦା ହାଣ୍ଡି ଏ 
କାଞ୍ଜିଗାଣିରେ ଥୂର୍ତ୍ତ ଥାଏ । ଏବଂ ଆରେକ ଦହାଣ୍ରିରେର କଂସାଏ ପଖାଳ 
ଅନ୍ଧଭଃ ମହଜୁଦ୍‌ ଥାଏ ଯୋଗୀ ଉଖାସଙ୍କ ଗାଇଁ ! 


ଉ୍କଳୀପ୍ତ ଭାରଙାରକ ଗ୍ଵଛଣୀ ରଥ୍ଯାନ୍ସୁସାୟୀ ¬ ରାଳଣା 
ଭନ ପ୍ତକାର | ସୌସ୍ବ ଗୌସ୍ଵ ଓ ନଳ ଗ୍ବଛଣା ! ସସ ରାଳଣା ଦୁଏ 
ସୂର୍ଯ୍ୟଙ୍କର କରଣ ଉତ୍ତରରେ । ଏହା ଦେବସ୍ତେଗ୍ଯ ର୍ଵଳଣା । ଗୌସ୍‌ 
ଗ୍ଵଣା ଅଗି ଉତ୍ତପରେ ହୁଏ । ଏହା ମନ୍ମଷ୍ଯଭ୍ରେଗ୍ଯ ରଣା ଏବଂ 
ଜଳ ରାଣା ହେଲା ଭୁମି ଭଳର ଉ୍ତ୍‌୍ରେ ଯାହା ରଳ୍ାଯାଏ ଏହା 
ଶାବର ର୍ନ । 


ଆକିକାଲ ଖାଦ୍ଯକ୍ସ କାଲେଗ ଦୂତ ଗ୍ର ବଗ୍ଵର କରାସାଉରୁ । 
କରନ୍ତୁ ଆମ ଆପ୍ଟୁଝ୍ଦେସୀପ୍ତ୍‌ ଗର୍‌ମ୍ଚରରେ ଖାଦ୍ଯକୁ ରସ ଦ୍ୂର୍ଣ୍ଣ ର୍ର ବର୍ଟର୍‌ 
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କବଯାଏ । ସୁଷମ ଖାଦ୍ଯ କନ୍ଦଧୁଲେ ଆମ୍ଭ ଆପ୍ଟ୍ରେଶ୍ତପ୍ଵ ମ୍ତ ଦେଲା 
ସଦ୍ଧ୍‌ ରସର ସଥୀନ୍ଗ୍‌ ତାତ କ ସଙ୍ଗଭ୍ତ ଓ ସଂହର ସ୍ରେଜନ । ଅଥାତ୍ର — ଆମ 
ଝୀଦ୍ଯ ପିଚା, ଷଡ଼ରସମୁକ୍ୁ ହେବ ଏବଂ ରସର ସମ୍ାନ୍ସ୍୍‌ତାଇ ମଧ 
ରବ୍ଧବ । ମିଠା, ଖଖା, କଷା, କଠ ବା ବଗ ଓ ଲବଣ ! ଏନ୍ସ ଷଡ଼- 
ରସରେ କୋଉ୍‌ ରସ କଏ କେରେ ଭରମାଣରେ ଖାଇବ, ଭାହା ନଜାଣି 
ଗୋଝିଏ ବା ଦୂଇଝି ରସର ଖାଦ୍ଯ ଅଧ୍ବକ ଖାଇଲେ ସ୍ତେଜନର 
ରସାନ୍ତୁ ତାତ କ ଭ୍ତରସା ମଯ ରହେ ନାହିଁ । ଏବଂ ଶଙଝ୍ଵର ରୋଗଗ୍ରସ୍ତ ହୃ ଏ । 
ସେନ୍ସରର ପ୍ରଭତଦ୍ଦନ ଗଗୋ ହି ଏ ପ୍ରକାର ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବା ବ ଉଚବ୍ତ ନ୍ଲ୍‌ହଁ । 
ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ବାରମ୍ଭାସରେ ଚେର ବଂ ଆଉ ଛଡିଗିଵି ଓଷା ଓ ବ୍ରତ | 
ପ୍ରଭ ଟବଂରେ ଓ ଓଷା ବ୍ୂଭରେ ଆମର ସ୍ପରନ୍ତ୍ର ଖ.ଦ୍ଯ ଖାଇବାର 
ବ୍ଯବଯ୍ଥା ରନ୍ଧ୍ଚୁ । କୋଉ୍‌ ରଟ୍ଂରେ ଷୋଡ଼ ପିଠା, କୋଉ୍‌ 6ଷାରେ 
ଫଳ ଫୁଲର, ଗଜାମୁଗ, ଗଜାରୁଃ, କୋଉ୍‌ ସ୍ବରରେ ଚଡାସଷ୍ା ଉ 
କୋଉ ଷବ୍ବରେ ଛିଗ୍ବ ଖେଚ ଡ଼ୀ¬ ଆଉ କୋଉ୍‌ ବ୍ରଭରେ କାକରା 
ଜାନ୍‌ମାନ । ଆତ୍ମର୍‌ ବେଶୀପ୍ତ ଫଳମୂଲ ଢେଲା ଅମ୍ବ, ଗଣସ, ଘଇଲଡ, 
ଚାଳସଜ, କଦଳୀ, ବେଲ, ଜେଉ୫, କରମଙ୍ଗା, କହମ୍ବଲ, ସାକର- 
କନା, କେହୁ ଅଉ ୫ଭା | ଆମର କୋଳରଗୁଡ଼କ ହେଲେ ବରକୋଳ, 
ଜାମ୍ଭୁକୋଳ୍‌ ବେଇକୋଳ, ଷୀରଚକୋଳ, ଭଇଁଚ କୋଳ, ସାଦାଡ଼ା 
କୋଳ, ବ୍ଲ କୋଲ, କଣ୍ଢେଇ କୋଳ ଇଚ୍ତ୍ଯାଦ୍ଦ । ଆମେ ହରେକ 
ରକମର ଶାଗ ମଧ ଖାଉ୍‌ । ଖଡ଼ା ରାଗ, ଲେଉ୍‌ଛହଆ ଶାଗ, ଘାଲଙ୍ଗ 
ଶାଗ, କୋଶଳା ଶ'ଗ, ଗଭୋଇ ଶାଗ, ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ, ସୋରଷ ଶାଗ, 
ମୂଳା ଶାଗ, ସଜଜା ଶାଗ, ପିଚାଶାଗ, ଝ୍‌ ଡ଼ ଶାଗ, ବରଡ଼ମିର୍ବ ଶାଗ, 
ଵଥୁଆ ଶାଗ ଇଚ୍ତଯାନ୍ଦ । ଏରେ ସ୍ତକାର ଶାଗ ଆଉ୍‌ କୋଉ୍‌ ରାଜ୍ଯରେ 
ଖାନ୍ତ ନାହିଁ । ଆମର ମୁଢ଼ି, ଚୁଡ଼ାଭଜା, ଦୃଡ଼୍ୁମ- ଖଜା, ଲଆ ମନୋହର, 
ଲଆ ମୁଆଁ ସତ୍ଧ୍‌ ରାଜ୍ଯରେ ମିଳେନାଵ୍ରି । ଅଥଚ, ସାରା ସ୍ତରରେ 
ଅନ୍ଯ ରଜର ଳେଚେ ଯାହା ସଦ୍ଧ୍‌ ଗାଆନ୍ତ, ବସେ ସଦ୍ଧ୍‌ କଟି ଓଡ଼ିଶାରେ 

ମିଳେ । ଗୁଜରଃର ଧୋକଲ୍‌ ଓ ଗାର୍ଣ୍ଡି ଆ ଦଛିଣ ସ୍ତତର୍‌ଭର୍‌ ଦୋଷା, 
ଉମା ଓ ସମ୍ଭାର ଓଡ଼ିଶାରେ ମିଲେ । କନ୍ତୁ ଓଡଶାର ମୂତି, ଚକ୍କଲ 
ଚିଢଡ୍‌, ଗୋଡ଼ପିଠା, କାକେଗ୍ୃ ଡାଲେମା ଘ୍ତରାଭ୍ତର ଅନ୍ଯ କୋଉ୍‌ 
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ରାକ୍ଯରେ ମିଲେ ନାହିଁ । ସାରା ସ୍ତରଭଚରେ ଅନ୍ଯ ଗଜ୍ଯର ଅଧବାସୀଙ୍କ 
ଅଗଗେକ୍ଷା ଓଡ଼ିଆମାନେ ଖାଦ୍ଯରୁରରେ ଖୁବ୍‌ ଖୁବ୍‌ ଉ୍ଦୀର ଓ 
ସଙ୍ଗ୍ରହଣକ୍ଷମ । 


ଆମ୍ଭ ଖାଦ୍ଯକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ଯ ରଙ୍ଗ ଚୋଷ୍ଯ, ଲେହଯ ଓ ଗେପୟଟ 
ଭେଦରେ ଉ୍‌ଚ୍ତେଗ କରାଯାଏ । ଆମେ ଖା ଖାଇ ଶାକ୍ରା ଫୁଖାଉ୍‌ ! 
ଷୀର ଆାସୟ୍ଟସ ହାମ୍ପ ଡ଼ କର ଖାଉ । ଆଗ୍ଵର ଅମ୍ଭୁଲ ଗୃଝିକର ଗୀଉ । 
ଆଟେ ଭୁଇଁ ଉ୍‌ଖରେ କାଠର ପିଢ଼ା କାଇ ବସି ଖାଉ । ବଗିଷ୍ପ 
ଅଛ୍ତଥୁଙ୍କୁ ଟାଇବାକ୍ୁ ଢାକଲେ ଖାଇବା ସ୍ଥାଜରେ ମୂ ର୍ରକଜର ଚଢା 
ଅକାୀଉ୍‌ | ଓଡ଼ଆତ୍ଭାନନେ ଖାଆନ୍ତ ସେପର ଖୁଆନ୍ତ ଭାଂଠାରୁ ବେଶୀ । 
ଆମେ ଏକ୍ସଝ଼ଆ ବସି ଖାଇବା ଅଗେକ୍ଷା ସଙ୍ଗଇରେ ବସି ଖାଇବାକୁ 
ଅଧ୍ଵକ ଅସହ କରୁ । ଆମେ ମାଂସକ୍ସ ମାଂସ କହନା । କହୁ ଶାଗ୍ଧଆଉ୍ତ 
ଅଥବା ଜାଲଦ୍ତକ । ହାଡ଼କ୍ୁ କଡ଼ କଣ୍ଡା¬ରବିକ୍ୁ କଡ଼ ଘିଅ । କାରଣ 
ମୂଲ ଶ୍କଗୁଡ଼କ ଆମ କାନକ୍ସ ଖ୍ବ୍‌ ଜୀନ୍ଧବ ଶୁଣାଯାଏ । ଆମେ କାହାକୁ 
““ ଖାଇବାକୁ ଆସନ୍ତୁ” ବୋଲ ଡାକ୍ସ ନାହିଁ । ଆମେ କହ —ସଙ୍ଗଭକ୍ସ 
ଆସିବା ହେଉ” ବା “ଠା ପିଢ଼ାକୁ ଆସନ୍ତୁ ।” ଓ ଡ଼ଆମ୍ମାନଙ୍କର ଗୋାଏ 
ଦୋଷ ସେ ସେମ୍ଭାନେ ଖାଇବାରେ ଓ ଅନ୍ଯକ୍ସ ଖୁ୍‌ଆଇବାରେ ଅତ୍ଯଧ୍ବକ 
ପ୍ରବଣତା ହେଲୁ ସଙ୍ସ୍ବାନ୍ତ ହୋଇସୀନ୍ତ । ଓଡ଼ଆଙ୍କର ଗୋଷାଏ 
ଗାରମରକ ଭଗ ଅନ୍ତୁ ଭାକ୍ୁ ଆମର ଜୀଟଙ୍ରାପୁ ମୀଭବାକ୍ଯ (Racical 
motto) କଛିଷାର | ଭାୀ”ର ଅର୍ଥ ହେମ୍ମା ¬ ଯାହା ରୋଜଗାର କରୁଛ 
ଚାକ୍ସ ଭଲକର ଖାଇ ଓ ଝୁଆଇ ଉ୍ଡ଼ାଇଦିଅ । ସନ୍ଦ ଚଥାପି ବଲା, 
ଚ୍ତେବେ ସେଚ୍ତେକ ମଠବାଡ଼ ମଦ୍ଦଗଦ୍ଦ ଗାଣ୍ଡିକୁ ଦାଜ କରେଇ 
ନ୍ଧ ନ୍ଧରେ କୋକେଇ ଉତରରେ ଶୋଇସାଅ । 


ଓଡ଼ିଆମାନେ ସବୁ ସ୍ତକାର ଖାବ୍ଯଦ୍ରଦ୍ଯକୁ “ଅନ୍ନ” ବୋଲ 
କଦନ୍ତ । ଏହାର ବୈଦ୍ଦକ ଅର୍ଥ ମଧ୍ଯ ଢାହାହିଁ । କନ୍ଧ ଅଚଟନକେ କେବଲ 
ସ୍ତର ଅର୍ଥରେ ଅନ୍ନ ଶବ୍ଦଝିକୁ ବ୍ଯବହାର କରନ୍ତୁ । ଆମ୍ଭ ଧର୍ମ ଦର୍ଶନରେ 
ଅନ୍ଲାକୁ୍‌ ମଧ୍ଯ ର୍ରଦ୍ମ ବୋଲ କ୍ଲହାଯାଇଚଛୁ —ଅନ୍ତର୍ରଦ୍ମଂ । ଆମେ ପୂର୍ଵ 
ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ମହା ପ୍ରସାଦକ୍ୁ୍‌ ସାଧାରଣ ଖାଦ୍ଯ ରୁସ୍ତେ ଗ୍ରହଣ କରୁନା । 
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ଆମ୍ଭ ବଶ୍ଟୀସରର ଶ୍ରୀଜଗତ୍ତୀଥ ଓ ଚ୍ରାଙ୍କ ମଦ୍ରାପ୍ତରସାଦ ଏକ । ଅଲ୍ଲାର 
ବତ୍ତତ୍ନା ସ୍ପରୁଅ ରହନ୍ତୁ । ଶାକାତ୍ତ୨ ସକାଲ୍ନ, ସୃକାତ୍ତ୍‌ ପାସ୍ଟାସୀଲ୍ତ ଓ 
ଦଧାତ୍ତ ! କଞ୍ଚା ଓିଡ଼ଆଚରେ ଆମେ କହୁ — ଶାଗଭ୍ତ୍ଭ, ଡାଲସ୍ତ୍ରଚ, 
ଘିଅସ୍ତର, ଦୁଧସ୍ତ୍ରଭ୍ ଦହିସ୍ତର ଓ ମାଚ୍ଥ ବା ମାଂସ ଘ୍ରଭ । 
ଓଡ଼ଆ୍ମାନେ ସ୍ପତ୍ବବରଃ ଆମିଷ ୟ୍ପତ୍ଚୀ । କନ୍ଧ ବୈଷ୍ପଵ ଧର୍ମଧାରଣୀର 
ପ୍ରସାରଣ କାଳର ମାନେ ¬ ଶ୍ରୀଃଚିଭନ ଦେବଙ୍କ ୍ତସ୍ତରବଚର ଷୋଡ଼ଶ 
ଶଭ୍ତାଦ୍ଦୀରୁ ଓଡ଼ଆମ୍ଭାନଙ୍କର କାଖ୍ରପ୍ଟୃଚେଇନା ଓ ସଂସ୍କଟୁତ୍ତରେ ଏକ 
ବଡ଼ ପରବଣ୍ଡିନ ସଝିଗଲା । ସନ୍ଧୁଠାରୁ ବଡ଼ ଉରବଣ୍ଢିନ ହେଲ୍ା ଆମର 
ଖାଦ୍ଯ-ର୍ରରରେ । ବେୈଷ୍ପବ ସଂସ୍ଟୃଭରେ ଆମିଷ ନଷେଧ ଦେକର, 
ନଗରିବାର ବବଧ ବରନ ସ୍ଵାଦଷ୍କ ଗଛଣାମାନ ଆବସ୍ତ୍ ଭ ହେମ । 
ଏ ଦନ, ଦୁଧ, ଘିଅ, ମହୁ ଓ କନ୍ଦରେ ବା ଗୁଡ଼ରେ ନାନାନ୍ଦ ପିସ୍ଟୁକ, 
ଲଡ଼ ଓ ହାଲୁଆଦ୍ଦ ୍ତସ୍ୂକ ଦେମ୍ମ । ଓଡ଼ଶାର ମଠ ମଦ୍ଦରମ୍ଭାନଙ୍କରେ 
ବୈଷ୍ପକ୍ରମ୍ଭାନେ ନଜେ ଏ ସ୍ତକାର ସ୍ବାଦ୍ଦଷ୍କ୍ ନଗ୍ବମିଷ ଅନ୍ବ୍ଯଞ୍ଜନ 
ରାଳଣାରେ ନାନା ବୈରନ୍ଦଯ ସୃଷ୍ସ କଲେ | ଡ଼ ଶାର ବୈଷ୍ଣବ ଧର୍ମ 
ସୀ୍ିଭ କର୍‌ଣ ସମ୍ପଦାପ୍ ବଶେଷ୍ଠ କରି ଏବ ନଗମିଷ୍ତ ଗ୍ବଳଣାରେ 
ଖୁବ୍‌ ପାରଦଝିଭା ଅର୍ଜନ କଲେ ଏବଂ ପରକାଶ୍ତା ମଧ୍ୟ ଦେଖାଇଲେ । 
କଞ୍ଚଳ ଫୁଲ, ସଜନା ଫୁଲ, ଓଲ୍ଅ, ଅରାଢ଼ ଆ ଡମିର, ସାରୁ ପ୍ତଭବଭତ 
ତ୍ୁଚୁ ଜିନଷଗୃଡ଼ିକସ ନେଇ ଅତ୍ତୁବ୍ର ଦେବସ୍ତ୍ରଗ୍ଯ ସ୍ାଦ୍ଦଷ୍ ଖାଦ୍ଯସଦ୍ଧ 
ମଠ ମନ୍ଦରମ୍ଭାନଙ୍କରେ ଓ ବେୈଷ୍ପବଧର୍ମ ସଷ୍ଠଭ ପରିବାରମାନଙ୍କରେ 
ପ୍ରସ୍ତୁତ କରାଗଲା । ଏବଂ ଚରା ସନ୍ଧଭ ସନ୍ତୁ ଚକୁଳି, ଚୁଞ୍ଚପଇ୍ତର, ଚିଭାଉ, 
ସରପୁଳ, ଗରାବେଡ଼ୀ, ଚ୍ଛେନାବଗ୍‌, ମାଲସୁଆ, ଅମାଲୁ ଞୂର କାକର, 
ମାଣ୍ଡ ଅ, ଝିଲ ଏବଂ ବଭନ୍ନା ସ୍ତକାରର ଲଡ଼ମ୍ଭାଲସାଦ୍ଦ ଚମକ୍ରାର ନରମିଷ 
ସ୍କାଦ୍ଦଷ୍କ ଖାଦ୍ଯଦ୍ରବ୍ଯ ସ୍ତସ୍ଥଭ କରିବୀର ଏକ ପର୍‌ମର ମଧ୍ଯ ଭିଆରି 
ହୋଇଗଲା । 

ଓଡ଼ଶାରେ ଅମିଷ ଶ୍ବଵ୍ଷଣାରେ ନବଯୁଗ ଅସିଲା ଓଡ଼ଆମା ନ 
ମୁସଲମାନ ସଂସ୍କୃତର ସଂତ୍ଥର୍ଶରେର ଆସିଲା ସରେ । ବଭନ୍ନ ସ୍ତକାର 
ମାଂସରେ ବଉ୍ତତ୍ନ ରକାର କର, କ୍ଲର୍ମଟ ରଗ୍‌, କଝ୍‌ଲେଵ୍‌ ଇର୍ଯାଦ୍ଦ 
ମୂୁସଲମ୍ଭାନ ଖାନ୍‌ସମା ଓ ବରୁର୍ଚମ୍ଚାନଙ୍କ ଠାର୍ଥ ଓଡ଼ିଆ ରାନୁଣଆମ୍ଭାନେ 
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ଶିକ୍ଷା କଲେ । ଗଭେବେ ମାଚ୍ଥରେ ବଉ୍ତତ୍ନ ସ୍ତକାର ରାଣା ଓଡ଼ି ଆମ୍ଭାନଙ୍କୁ 
ବହୃ ଆଗରୁ ଜଣାଥୁଲ । ଓଡ଼ଶାର ଉ୍‌ଘକ୍ୂଳ ଅଞ୍ଚଲରେ ସମ୍ପ ଦ୍ର ାଚ୍ଥ 
ଓ ମିଠା ମାଛ ବହୁତ ମିଳେ । ଓଡ଼ଶାର ବ୍ରା୍ମଣ ସମ୍ପ,ଦାୟୁ ଥ୍ବିଲେ 
ଶାକୁ ଓ ରାନ୍ଧି କ । ଗ୍ରାମଦେବସ୍ରା୍ମାନଙ୍କ ାଖରେ ବର୍ଠ ସାଗ୍ଵ ବଉ 
ସମ୍ଭୟୁରେ ବହୁ ଉଶୁ ଭକ୍ଷୀଙ୍କର ବଲ ପଡ଼ୁଥିଲା । ବ୍ରାହ୍ମଣମାନେ 
ମସ୍ୟଦହ୍ଘାର୍‌ ଥିବାରୁ ମାଚ୍ତର ବଉ୍ଉତ୍ ୍ତକାର ରାଛ୍ଣା ସେମାନେ ଆବସ୍୍ାର 
କରିଥୁଲେ । ଓଡ଼ଶାର ବ୍ରାଦ୍ମଣ ଗୋଡରୁ ହୁଁ ଉତ୍ତତମ୍ଭ ପାଚକ ବା 
ରନୁଣିଆ ବାଙ୍ୀରୁଥ୍ୁଲେ | ଓଡ଼ଶାର ବ୍ରାଦ୍ମଣପାଚକମାନେ କଙ୍ଗ ଦେଶରେ 
ଖବ ଖ୍ୟାତ୍ତ ଅକ଼୍ଜ କରଥୁଲେ । ବଙ୍ଗାଲମଭାଟନ ସେମାନଙ୍କୁ “ଠାକ୍ସରୁ” 
ବୋଲ ମାନ୍ଯରଭାର ସଚମ୍ଭୋଧନ କର୍ରଥ୍ୁଲେ । ଓଡ଼ଶାର ଷନି ଘଟ 
ସମ୍ପି,ଦାୟ୍ୁ ଭ୍ଢରେ ଗିକାରର ସ୍ତରଳନ ଅଧକ ଥଲ । ଭେଣୁ ସେମାନେ 
ସ୍ତାୟୁଭଃ ମାଂସଗ୍ରେଜୀ ଥୁଲେ । କନ୍ଧ ବୈଷ୍ଣବ ଧର୍ମର୍‌ ସ୍ତସ୍ତବ ଫଳରେ 
ଓଡ଼ିଶାରେ ସଦ୍ଧ ଶ୍େଣିର ବହୁ ସମ୍ାନ୍ଧ ଓ ଅଭ୍ଜାଭ ପରବାରର 
ଅଧ୍ଵକାଂଶ ନଜର୍ାମିଷ ଭ୍ରେକନକ୍ସ ଅଧ୍ଵକ ଅସହ୍ଦ କରୁଥ୍ନଲେ । ବତ୍ତମାଜ 
ଅବଶ୍ଯ, ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ଖାଦ୍ୟର୍ରୁଚ ସମ୍ପ, ଞ ଓଲଝି ଗଲଣି । 


ବଣ୍ତଥାନ ଓଡ଼ିଆମାନେ ପୂବ୍ଯାଗେକ୍ଷା ଅଧ୍ବଵକ ଅମିଷ୍ାଗି 
ହେ । ଇଗରଲେୋଣି | ଏଭରକ, ପବନ କାର୍ବିକ ମାସରେ ବ ଡିଡ଼ଶାର ହାଅ 
ବଜାରରେ ମାଚ, ମାଂସ ବର୍ଦ କମ୍‌ ଦେଉନାଦ଼ି । ଞୂଟ୍ଦେ, ମାନେ 
ପ୍ତା ଭରଶ ଗ୍ଵଲଶ ବର୍ଣ ରଳେ, ` ଓଡ଼ିଆମାନେ ଏଟେଇେ ମାଂସ 
ଖାଉ୍‌ ନ ଥୁଲେ । ବଶ୍ଚକୁ ଖୁବ୍‌ ବେଶୀ ହେଲେ ଭନ୍ଗ୍ରଥର ମାଂସ 
ଖାଇଲେ ସଥେସ୍ତ୍ଟ ହେଉଥଲା । ଅବଶ୍ୟ ନସ ସମ୍ବଦ୍ଧୱ ହ,ଦର୍ର ସ୍ତଚୁର 
ମାଛ ଧର୍‌ ଲେଳେ ଗାଉଥ୍ବଲେ । ଏ୍ରକ ବର୍ଷା କାଳରେ ବଲନ୍ର 
ପ୍ରଚୁର ବଲ ମାଚଢ୍ଥ ଧର୍ବ ଯାଉଥଲା । କେଢେକ ଷ୍ରେଣୀର ଓଡ଼ଆମାନେ 
ବିଲର୍ରୁ ଗେଣ୍ଡା, କଙ୍କଡ଼ା ଧର ଗଖାଉଥୁଲେ । କନ୍ଧ ଏବେ କ୍ଲକ୍ଲଡ଼ା 
ମାଂସର ଅଦ୍ଦର ବହୁତ ବଢ଼ି ସୀଇଛତୁ । ଓଡ଼ଶାର ହାଃ ବଜାରରେ ଓ 
ଢୋଲ ଭାବା ରେସ୍ତୌ ଘରର କ୍ଲକ୍ଲଡ୍ା ମାଂସ ଓ ଅଣ୍ଡାରେ ସ୍ତସ୍ଥର 
ଝାଦ୍ଯ ଦୋଥି ତ୍ରଚ୍‌ର ବନୀ ହେଉଛୁ । ଗିକ୍ଷର, ଅବ୍ଧ ଶିକ୍ଷଭ ଓଡ଼ିଆ 
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ଓଡ଼ଆଣୀଙ୍କ ଆଗରେ ଏବ ପ୍ରଭନ୍ଦନ ଲଷ ଲକ୍ଷ କୁକୁଡ଼ା ବଳ 
ଷଡ଼ୁଛ୍ତ 1 ଦନା କକ ଡ଼ୀଚର ବାହାସର ଘ୍ରେକ ବ ହୋଇଗାରୁ ନାନି । 


ଏ କଥା ସ୍ତ ଯେ, ଆମର ସ୍ରେକନ ସଂ୍କ ତରେ ମହାଭ୍ରରଙ୍କ୍‌ 
ସ୍ତ୍ରେଜନ-ସଂସ୍କୃଭ ଓ ଆନ୍ତର୍ଜାତକ ଭ୍ତେକନ ସ୍ତ ମିଶିଗମ୍ମଣି । 
ଏହା କରୁ ଖଗ୍ବ୍ଚ କଥା ନ୍ବହଁ । ବରଂ ଭଲ । କନ୍ତୁ ଦୁଃଟର କଥା ଦେଲା 
ଅଧନକ ଓଡ଼ଆ ଶିକ୍ଷର ଉଚ୍ଚଗିକ୍ଷିଭ ଓଡ଼ଆ ଓଡ଼ ଆଣୀମ୍ଭାଚେ 
ସେମାନଙ୍କର ପାରମ୍ଚରକ ଗାଦ୍ଯ-ସଂସ୍କୃ ତକୁ ତ୍ରମଶଃ ଭ୍ଲଲ ଗଲେଣି । 
ସେମ୍ପାଜଙ୍କର ରଳ୍ଛନଶାଳୀରେ ଆଉ୍‌ କାକର, ରଇଉ୍‌; ମଣ୍ଡ, ଗୋଡ଼ପିଠା 
ସ୍ତପ୍ଧଭ ହେଉନାହିଁ କି ଖାକର, ଆମ୍ଭ ଲ, ବେଶର, ମହୁର, ରାଇଚା 
ରଳ୍ା ହେଉନାହିଁ | କାଞ୍ଜ ଆଉ୍‌ ଚକେହ୍ର ଖାଉ୍‌ନାହାନ୍ତ୍ର । ଅମାଲୁ , 
ମାଲସୁଆ କ ପଦାର୍ଥ ଭାଡା ଅଧ୍ହକ ଓଡ଼ଆ ଓଡ଼ଆଣୀହାନେ 
କହ ଭାରବ ନାହିଁ । ବଣ୍ଠିଆାନ ଆଧ୍‌ନକ ଓଡ଼ିଆ ଓଡ଼ ଆୀମହାଚନେ 
ଆଧନକ ଦ୍ରୋଟଝଲ ରେ୍‌ଃସ୍ତ ।ଗ୍ଵରର ଖାଇବାକୁ ଅଧ୍ଧକ ତସନ୍ଦ କରର ଚ୍ତନ୍ତ । 
ସେଥ୍ପାନେ ଦକ୍ଷିଣୀ ରେଫ୍ରୋର୍ସଚର୍‌ ବରଂ ଇଉ୍‌ଳ୍, ଦୋଷା ଖାଇଚବ; କନ୍ଧ 
ଆଥ୍ଚର ଏଣ୍ଡଝା, ସର୍ତ ଚକ୍ୁଲ ସେମାନଙ୍କୁ ଗନ୍ଧାଇବ । ଆମ୍ଭ ଡିଡ଼ଆ 
ହୋଟେଲ ରେସ୍ତୋରାଁରେର ବ ଆମ୍ଭର ପିଠାଇଣୋ ବା ଆମ୍ଭର କ୍ଣଣ 
ଚତରକାସ୍‌ ଖାଇବାକୁ ମିଲବ ନାହିଁ । ଫଳରେ ଓଡିଡ଼ଆଙ୍କର ପାରମିରକ 
ଭ୍ରେକନ-ସଂସ୍ଟଭ୍ ଲୋଷ ଘାଇ ଅୁଛୁ । 
ଏହା କନ୍ଧ ଆଦୌ ଭଲ ଲକ୍ଷଣ ଜବ ହୈ । ପ୍ତରଭବର୍ଷର ବା 
ପୂଥୁ୍୍ବର ଚକାଉ ଜାତ ତା”ର ସଂାସ୍ତ୍ ତକ ସ୍ଵାଚନ୍ତ୍ୟ ହରଇ ନାହାନ୍ତ 
ସଂସ୍କୃତର ବଭତ୍ ବଭ୍ରଦ ଭଳ ଖାଦ୍ଯରେ ମଧ ଶୁବ ଉଦାର ® 
ଗ୍ରହଣଶୀଳ ହେବା ଉଚ ! କନ୍ତୁ ଏଡା ବୋଲ ଆଗମେ ଆମ୍ଭର ସ୍ପାରନ୍ତଯ 
ହରାଇ ବସିର୍ଧୁ କାନ୍ରଂକ ? ଏହା ସୋର ସ୍ତନ ମନ୍ଯଢା ଓ ସ୍ବନ ନନ୍ୟରା 
ମଧ୍ଯ | ଯୋଉ ଜାତ୍ତର ସଂାସ୍ତ୍ ଭକ ସ୍ବାଚନ୍ତ୍ ଜାନ୍ଦଂ ସେଇ କାତର 
ଆମ୍ବଘରରପ୍ଟ ମଧ୍ଯ ନଦ୍ର । ଆମ୍ ମର୍ଯ୍ଯାଦ୍ୀ କାଡ଼' ଆସିବ: - --- 9 
ଭାଠକେ ! କଥାରେ ଅଛ, ଖାଇବା ଠାରୁ ବଡ଼ କଥା ନାହ୍ରଂ 
କ ଖାଇବା ଠାର୍ରୁ ସ୍ଵଜ କଥା ମଧ୍ଯ ଆଉ୍‌ ଜାଛ୍ଵି । ଏ କଗର କଏ 
ଖାଇ ଖାଇ ସେଇ ଖାଇବା ଦୋଷରୁ ମରୁଛୁ¬ ପୁଣି କଏ ନ ଖାଇ 
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ଜଖାଇ ସେଇ ନ ଖାଇବା ଦୋଷରୁ ମରୁଛ୍ୁ । ଆମ୍ଭ ଧର୍ମ ଶାସ୍ତ୍ର କଡୁଛୁ 
ଅନ୍ନ ଦୀନ ଠାରୁ ଦାନ ଜାନି । ଆମର ସ୍ତାର୍ଥନା ହେବା ଉ୍‌ଚକ୍ 
୍ତଦ୍ଧ ! ଏ ପୂଥ୍ଵତ୍ତୀରେ କେହ୍ଦ ଖାଇବାକୁ ନ ସାଇ ନ ମନରୁ । ଏବଂ କେନ 
ଅଛ୍ତ-ଭ୍ରେଜନରେ ମଧ ନ ମରୁ । ଏ ପୂଥୁୀରେ ମା ଅନ୍ତଷୂର୍ତ୍ତାଙ୍କ ଭଣ୍ଡାର 
ସବ୍ବଦା ଅନ୍ଲଞର୍ତ ହୋଇ ରହଥାଉ । ସତ୍ୁୁବେଳେ ସଭୁର “ଘରେ 
ଖିଆ ପିଆ ରଗ୍ଵଲଥାଉ । ସଦ୍ଧ୍‌ ଧର୍ମାଳୟୁରେ ଅନ୍ଲକୃଃ ମଦୋସ୍ସବ 
ହେଉଥାଉ | ଖାଦ୍ୟ-କାଙ୍ଗାଳ ନ ରହନ୍ତୁ | କାଙ୍ଗାଳଭ୍ତେଜନ ଉଠିଯାଉଜ । 
କେନ୍ଗ୍ କାହାକୁ ଖାଦ୍ଯରେ ବଷ ଦେଇ ଜ ମାରୁ । ମଣିଷର ସ୍ତକୃଡ 
ଦ୍ଦବ୍ଯ ହେଉ୍‌ ଓ ସେ ଅମ୍ପଭୁ ମଣୋନ୍ତ କର ରରଞ୍ଜୀତ୍ୀ ହୋଇ ରହୁ । 
ଖାଦ୍ଯର୍‌ ଅଜାଃନ ନ ହେଉ କ ଖାଦ୍ଯର ଅଅଚୟ୍ ନ ହେଉ । 
ଆମେ ସେର ଆଉ୍‌ କାହାର ଖାଦ୍ଯରେ ପ୍ତଗ ନ କସାଉ୍‌ ! ବରଂ ଆମ୍ଭ 
ଖାଦ୍ଯରେ ଅନ୍ଯ ସମସ୍ତଙ୍କର ଅଧ୍ବକାର ରଡ଼ । ପିମ୍ପଡ଼୫ଏ ସେପରି 
ଖ ଦଦ କଣିକାଏ ଜ ଗାଇ ଅମ ସରୁ ଉତାସରେ ବାତୃଡ଼ ନଜ ଯାଉ । 
ପ୍ରଭ୍ଧ ! ଖାଦ୍ଯ ମୁଠାଏ ଗାଇଁ ସେର ଆମର ଜାତ ନ ସାଉ । 
ଧର୍ମ ଜ ଯାଉ ମର୍ଯ୍ଯାଦାଦାନ ନ ଦେଉ | ଉଦର ଜ୍ଵାଳାରେ ହେଉ ବା 
ଜହ୍ରା ଲାଳସା ଚରଭ୍ାର୍ଥ କରଦାକ୍ୁ ହେଉ୍‌ ¬ ଏ ଥରୁ କାକ-ସଂଦହ୍ରାର 
ଲୋ ହେଉ୍‌ । ଆମ ଯଃ କେବଳ ଖାଇବା କନଷରେ ପୂରବାକ୍ସ 
ଡହଳ ରକଳ ନ ହେଉ | 
କାହାର ଅମ୍ପଭ ବରନ ଶୁଣି ଆମ ଷେଃ ତୂରଯାଉ ! କାହାର 
ଦ୍ଦଦ୍ଯ ସୁନ୍ଦର୍‌ ରୁ ଦେଖି ଆମ ଗେ୫ ତୂରଯାଉ୍‌ । କାହାର ମଦହାଭ୍ରବମ୍ଭୟ 
ଆଲିଙ୍ଗନ ରାଇ ଆମର ଷ୍େଃ ସୂର୍ଯାଉ । ପ୍ତଭ୍ଧ ! ମଣିଷର ଗେ 
ନ୍କ ନ ହେଉ, ନଉଜଚୁଣା ନ ହେଉ, ଘୋଡ଼ା ଭେଃ ନ ହେଉ୍‌ | 
ଏ × × 
ଆଶା କରେ ମୋର ଏଇ ସୀର୍ଘ ସ୍ତଣାର୍ତେ ଓଡ଼ଶୀ ରଛନ- 
କଳା ସମ୍ପକରେ ଜାଣିବାକୁ ଆଗ୍ରସ୍ତ୍ର ଥବା ତାଠକ ଗାଠିକାମ୍ଭାଚେ 
ଶ୍ରାମଙ୍ ପ୍ତସନ୍ନ କ୍ଲୁମାର୍୍‌ ଦେଙଙ୍କ ଦାର ଲଗିଭ ଏଇ ପ୍ରସ୍ତକଂଝି ପାଠ କର 
ଏହାର ସଦଧରସୋଗ କରିବେ | 
ମହ୍ରାପାନ୍ତ ଜୀଲମଣି ସାହ୍ତୁ 
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ସଚୀ 


bm. 


ସ୍ତ 


ହ୍‌ | 
5 | 
୩ 
୪ | 
୫ | 


ଅରୁଥା ଗୃଉ୍‌ଳ ଭ୍ତରଭ 

ସୁ ର୍ରଣା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍‌ଳ 

ଡେଗ୍ରଡ଼ନ ଅରୁଆ ଗ୍ଵଉ୍ଳ 

ଦୋ?” ଉ୍‌ଷ୍ଟଆଁ ଗୃଜ୍ଲର କାଠିମଗ ଭ୍ତଭ 
ଉଷୁନା ଗ୍ର ଭ୍ତଭ 


୬ | ଉ୍ଷନା ଗ୍ୃଉ୍ଳ ଖେଚୁଡ଼ 

୬ | ଉଷୁନା ଗୃତ୍ତଳ ଚୁଙ୍କ ଖେରୁଡ଼ 
୮। ଦୁଧଭ୍ତର 

ଏ । ଦନ ଭ୍ତର 


୧୧ | 


ଦ୍ରଲା ଖେଚ୍ରଡ଼ 


୧୧ | ଚୁଙ୍କ ଖେରଡ଼ 


୧୬୨ | 


ସାଧା ଖେରୁଡ଼ 


୧୩ | ଓରଆ ଅନ୍ଧ 
୧୪ | ଘଡ଼ ସ୍ତ୍ର 

୧୫ | କାନକୀ 

୧୭ | ଘର୍‌ବୀ ଛରଆନ୍ନ 


ଭର ଥା ଓ ଚକଃା 


ଭକା 
୧ | ଦେଶୀଆଳୁ ଭଜା 


ଦେଶୀଥଜୁ ଭଜା (୬) 


। ୧ ଠାରଛ୍ଥ ୮। 


¡ ଧ୮ ଠାରୁ ୧୯ | 


| ୧୯ ଠାରୁ ୬୫ । 
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(ଶ) 
୬ ! କଲର ସନ୍ତୁଳା 
୩ | ଥୋଃଲ ଭକା 
୪ | ଗୋ ବାଇଗଣ ଭଜା 
୫ | ମୂଳା ଭଜା 
୭ | ସଜନା ହୁଇଁ ଭଜା 
୭ | କଲରା ଭଜା 
୮ । ମହରଡ଼ୀ 


ଡାଲ । ୬୫ ଠାରୁ ୩୪ | 

୧ । ବରଡାଲ 

5୬ | ହବଷ ଡାଲମା 

୩ | ଭୁଝଡାଲ 

୪ । କାହ୍ଵଲ ଡ଼ାଲ 

୫ | ମୁଗଡାଲ 

୭ | କୋଳଥ ଡାଲ 

୭ । ମସୁର ଡାଲ 


ଆମିଷ | ଲ୪ ଠାରୁ ୪୬ | 

୧ | ମାଚ୍ଥ କାଲଥା 

୨୬ । ମାଚ୍ଛଥ ଦୁର 

୩ | ବସୀଦନ୍ଧ ମାଚ (ଦନ ମାଚ) 

୪ । ରଙ୍ଗ ଡ଼ ମାଚ 

* | ମାଛ ହଲସ୍ୀପାଣି 

୬୭ | ପାଚ୍ଚ ଗତ୍ତରଗଷୋଡ଼ା 

୭ | ମାଚ୍ଥ ଝଡ଼ା ବେଶର 

୮ । ଶାଣ ହାାଛ (ଲେଉଚିଆ) 

୯ । ଚୋଡ଼ମ୍ମାନ୍ଥ (ବେଶର ତାଣି) 
୧୧ | ଶାଗୁଆଭ ଭଅଣ (ମାଂସ ଭରକାସ) 
୧୧ | କଙ୍କଡ଼ା ଭର୍କାସ୍‌ 
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(ଗ) 
ଉରକାରୀ | ୪୬ ଠାରୁ ୭୬୧ ! 


୧ । ଘାଣ୍ଟ ଭରକାଟ୍‌ (ଦୃଖକାହ୍ନ ଓଷାର) 
୨ ¦ ସୁକ୍ଥ ଭର୍କାସ 

୩ | ସାଧା ମଦୁର ବା ପରିବା ମଡ଼ୁର 
୪ | କଦଳୀମଞ୍ଜା ରାଇତା 

୫ | ମଞ୍ଜା ଖଶା 

୭ | ମଞ୍ଜୀ ଭରକାର 

୭ | ମଦରଙ୍ଗା ଗାଗ ରାଇ 

୮ । ସକନା ଜୁଇଁ ବେସରଗ୍ତାଣି 

୯ । ଜୀରାଗାଣି ଝୋଲ 

୧° | ଉ୍ଲ୍କୋବ ଭ୍କାସ 

୧୧ ¦ ରେଣ୍ଡା ର୍କାର 

୧୨୬ | କଳ୍ଧାକୋବ 

୧୩ | ବଳାକୋବ ସାଣ୍ଟା 

୧୪ | ପାଣି ସନ୍ତୁଳା 

୧୫ । ବାଇଗଣ ସନ୍ତୁଳା 

୧୬ | ସାରୁ ସନ୍ତୁଲା 

ଏ୭ | ଡମିର୍‌ ଭରଚାର 

୧୮। ଘଣସ ତତରକାର୍‌ 

୧୯ | ଗଣସ୍‌ ଡାଲମା 

୬୧ | ଚତ ବେସର 

୬୯ | ଚକ୍କର ଗନ୍ଗୋଡ଼ା 

୬୨ | ଗୋଃଲ ଭରକାଗ 

୬୩ | ମସଲ୍ଦ୍ୂଆ ଗୋଝଲ ଭଜା 

୬୪ ¦ ସାଲଗମ୍ବ୍‌ ରକାର 

୬୫ | ଅମୂଭଭଣ୍ଡା ଭରକାରୀ 

୨୬୬୭ | ଅମୃଭଭଣ୍ଡା ଡଅଣ ବା ଡାଲ୍‌ଣା 
୬୭ । କଦଳୀଭଣ୍ଡା ଭରକାର୍‌ 
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(ସ) 
ଶାକର, ଖଃା, ଖେଇ, ଆର୍ମ୍‌ ଲ | ୭୧ ଠାର ୭୮ । 
୧ ¦ ଆମ୍ଭ ଖ୫ା, ଆଗମ୍ବେଡ଼ା ଖା 
୬ । ଓଉ୍‌ ଖା 
୩ | ଥାଣିକଖାରୁର ଆମ୍ଭ ଲ 
୪ | ମଧର୍ଚଚ” 
* | କରମଙ୍ଗା ଖଃା 
୭ | ମଞ୍ଜା ଖା 
୭୬ | ବରକୋଳ ଖଃା 
୮। ମଞ୍ଜା ସାଲଡ଼୍‌ 
୯ । ଆମ୍ଭଲ୍‌ ଖେଇ 


ପାସ୍ଟୃସ୍‌ (କ୍ଷୀର) । ୭୬୮ ଠାରୁ ୮୭ | 
୧ | ଅରୁଥା ଗ୍ଉ୍‌ଳ କ୍ଷୀର (ରାୟୃସ୍‌) 
୬ | ସୁକ କ୍ଷୀର 
୩ ¦ ଭରଣ 
୪ ¦ ଗ୍ଡ୍‌ଳ ଜାଉ୍‌ ବା ମାଣଜାଉ 
୫ | ଖିରସା 
୭ | ଚଡ଼ା କ୍ଷୀର 
୭ | ଅଛକାଳ 
୮। ଲାଉ ଦଅଣା 
୯ । ବରର ଭ୍ାୟୃସ୍‌ 
୧୧ ¦ ଗହମ କ୍ଷୀର 
୧୧ | ସିମେଇ କ୍ଷୀର 
୧ ୬ | ଛେନା ପାୟୃସ୍‌ (କ୍ଷୀର) 


ଚଃଶି ! ୮୭ ଠାରୁ ଏ ୨ | 
୧ | ଧନିଆ ଅନ 
୨ । ଚଗୋଦନା ପନ 
୩ | ନଡ଼ିଆ ରଃଣି (ସାଲଡ଼ ) 
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୪ { ଦ୍ତ୍ର୍ସଙସନ୍ତ ଚଃଣି 


୫ 
୭ | 
୭ | 
୮ | 
— | 
୧° | 
ଦ୍ହ୍‌ | 


ବ୍‌ | 


ଜଡ଼ଆ ଚି 


(ଙ ) 


କଅଁଲ ଜର୍ଦ୍ଧ ଗ୍ଟୋର ଚି 


ଆମ୍ଭ ରଃଣି 


ଆମ୍ମକସିଆ ଅବାୀର ରଃଣି 


କଇଥ ରଂଣି 
କରମଙ୍ଗା ରଂଃଣି 
୫ମା ତୋ ରଃଣି 


ଚଃକ୍‌ 


` 


ସଜଜା ଫୂଲ 


୬ । ଆମ୍ଭ ଲମ୍ବ କଡ଼ 
୩ | କଞ୍ଚଜ ଫ୍ଲ 


୪ | 
୫ | 


ଖଷୋସ୍ତବ୍ରର୧ 
ଖଷୋସ୍ତବର ୬ 


୭ | ପଣସ ବରର 

୭ | ଲାଉଗଞଛ ବର 
୮ । ସାରୁଷନ୍ଷର ଵର 
୯ । ମଞ୍ଜା ବର 
ଝ° | ଛତ ବରା 


କାଞ୍ଜି 
ଦନ୍ଦୁକଡ଼ 
ଶାଗ 


୧ | ଲେଉ୍‌ଚିଆ ଶାଗ 


2 1 


ଖଡ଼ା ଶାଗ 


୩ | ପୋଇ ଶାଗ 
୪ | ମବରଙ୍କା ଶାଗ (ଇରକାସର) 


| ଏ୨ ଠାରୁ ୯୯ | 


] ୯୯ ଠାରୁ ୧୧୧ | 
| ୧୧୧ ଠାରୁ ୧୧୧ | 


| ୧୧୧ ଠାରୁ ୧୧୫ | 
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୫ | 


କଖାରୁ ଶାଗ 


୬ | ମୂଳା ଶାଗ 
୭ | ଶୋରଷ ଶାଗ 
୮ । ସଜନା ଶାଗ 
୯ ¦ ଶୁଜ୍ଶୁନଆ ଶାଗ 
ବ୍‌ ୧ | କଲମ ଶାଗ 
ବହ୍‌ | ରଣା ଶାଗ 
୧ ୬ | ବଥୁଆ ଶାଗ 
ଡ୍‌୩ | ମେଥୁ ଶାଗ 


୧୪ | 
୫ | 
୧୭ | 


ପାଳଙ୍ଗ ଶାଗ 
ସୂ ରୁଣି ଶାଗ 
କୋଶଳା ଶାଗ 


ଦ୍‌୭ ¦ କୋଶଳଲା ଶାଗ ରର୍‌କୀଙ୍ଵ 


୧୮ | 
୧୯ | 
୬୧ | 
3° | 
୨୨ | 


ବ୍‌ | 
5 | 
୩: 


ଝ୍‌ ଅର ଶାଗ 
ପିଭାଶାଗ ଘାଇଭା 
କଲଗଷୱ ଭଜା 
ପ୍ରସାରୁଣି ପନ ଝୋଲ 
କଞ୍ଚନଫୁଲ ରାଇଚା 


ଜାଉ୍‌ 
ମାଣ୍ରି ଆ ଜାଉ 
କୋଲଥ ଜାୀଦ୍‌ 
ଛ୍ତରି ଜୀଉ୍‌ 


ପିଠାପଣା 


୧ । ବରି ରକୁଳ 


5 | 
୩ | 


୪ | 


ମୁଗ ଚକୁଲ 
ରୁଃ ଚକ୍କୁଳ 
ସର୍ତ ରକୁ 


] ୧୧୫ ଠାରୁ ୧୧୭ | 


| ୯୧୭ ୦ାରୁ ୧୪୪ | 
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( ଚକ ) 
୫ | ଚିରଉ୍‌ 
୭ ¦ କୁଞ୍ଚ ଷତ୍ତର 
୭ | ଭୁଢ଼ା ଚକ୍କଲ କା ମୋ ଚକ୍ୁଲ 
୮ । ରଜ ଖୋଡପିଠା 
୯ | ବରଗ୍ୃଜ୍ଳ ଗୋଡ଼ପିଠା 
୧ ° ¦ ଷଗୋଡ଼ପିଠା (ଇଣସରସ) 
୯ ୧ | ଗୋଡପିଠା 
୧ ୨୬ | ରାଲ ଷୋଡଗିଠା 
୧୩ | ସିଝା ମଣ୍ଡା 
୧୪ ¦ ଦୁଧ ମଣ୍ଡା 
୧୫ | ଗଇଁଠା 
୧୭୬ | କୀକର୍‌ 6 ଜାନମ୍ଭୀନ ମିଠା 
୧୭ | ଆରଶା ପିଠା 
୧୮ । ଅମ୍ଭାଲୁ 
୧୯ | ମୂଆ ଏଣ୍ଡୁରି 
୬° | କରଞ୍ଜ 
୬୧ | ମୁଗ ପୁଲ 
୬୨୬ । ଚହ୍ତ୍କାନ୍ତ 
୬” | ଛର ସୁଲ 
୬୪ | ଫେଣି (ଖଜା) 
୬୫ | ମାଲସୁ୍‌ଆ (ବର ରୃଉ୍ଳ) 
୨୭ ! ଚେନା ମାଲପୁଆ 
୬୭ | କନ୍ଦମୂଲର ଗୋଲାଷଜାମ୍ୁ 
୨୬। ¦ ଚେନାର ଗୋଲାଷଜାମ୍ଭ 
୬୯ ¦ ଲୃଣି ଗଜା 
୩୧ | ଲୁଣି ଗୁମା 
ପରା, ରୁଝି, ଉପମା, ଅନସଯାଜଯ୍ୟ । ୯୪୪ ଠାରୁ ୧୫୭୩ | 
୧ | ମୂଳା ଗରା 
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୬ | ଖାସ୍ତା ଲୂଚ 

୩ | ଆଳୁ ରଖା 

୪ | ରୁଡ଼ା ଉମା 

୫ | ସୁକି ଉ୍ଷମା 

୭ | ଜନ୍ତା ରୁଝି 

୭ | ରଗୃଉ୍ଳ ଚୁନାର ରୁଝି 
୮ । ମୁଗ ମଣ୍ଡା 

୯ | ମହନ ଭ୍ତେଗ 

୧° | ଗଣା 
୧୧ | ରୁଡ଼ାସଷ୍ଠା 

୧୬ | ଲଆ ଚକ 

୧୩ | ଗ୍ଵଗି ଲଡ଼ୁ 
୧୪ | ଶିରଣି 

୧୫ | ଗ୍ୃଉ୍‌ଳ ଲଡ଼ୁ 
୧୭ { ଧନୁ ମୁଆ 
୧୭ | ମିଠା ଖଳା 

୧୮ । କିଲବ 

୧୯ | ନଡ଼ିଆ କୋରା 

୬° | କଗନ୍ନାଥ ବଞ୍ଭ 
୬୧ । ସୁକିର୍‌ ମଗଜଲଡ଼ୁ 


ବଡ଼ ¦ ୧୭୩ ଠାରୁ ୧୭୮ | 


୧ । ଫୁଲବଡ଼ 

୨ । ଆଖ, ବଡ଼ 

୩ | ଲିଆ ବଡ଼ି 

୪ | ମଞ୍ଜା ବଡ଼ି 

୫ | ପାଣିକଖାରୁ ବଡ଼ 
$ | ବରନାଡ଼ ବଡ଼ 
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ପାମିଡ଼ | ୧୭୮ ଠାରୁ ୧୭୧ | 
୧ | ମୂଗ ଗାମପଡ଼ 
୨ | ରର ପାମପଡ଼ 
୩ ¦ ଗୃଉ୍‌ଳ ଗାମଡ଼ 


ଆଗର | ୭? ଠାରୁ ୧୮୧ | 
୧ | ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ବର (କଡ଼ ଗୋ ଆମ୍ଭ) 
୬ । ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟର 
୩ | ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଳର (ଗୃଡ଼ାମ୍ଭା) 
୪ | ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଟର 
୫ | ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଵର (ବନା ଚେଲରେ) 
୭ | ବରକୋଳ ଆର୍ର୍‌ (ବନା ଭେଲରେ) 
୭ | କରକୋଳଲ ଆଗ୍ଟର 
୮ । ବରକୋଲ ଚକ 
ଏ | ୫ମ୍ଭାଵେ। ଆଗ୍ଟର 
୧୯ । ଲଙ୍କାମରର ଆରଗ୍ଟର 
୧୧ | ଆମ୍ଚେଡ଼ା ଆରଗ୍ଟର 


ପିଢୂଚଲ୍ଲଦଙ୍କ ଶ୍ରାଦ୍ଧ ଗ୍ବନ୍ଧଣା 
ବାଡ଼ବଗିଚା (Kitchen Garden) | ୧୮୪ । 
—®— 
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(୧) ଅରୁଆ ଚ୍ୃଉଲ ଭୁଭ 


ଆଜକାଲ ଭିଙ୍କ କୁ୫ା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଜ୍ଲ ବରଳ | କଳରେ ଗେଷା 
ହୋଇଥୁବା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍‌କ ପ୍ତାପ୍ଵଇ କଜାରରେ ମିଳେ | ଅରୁଆ ଗଲ 
ସୁର୍ରଣା ହୋଇଥ୍ୁଲେ ଘ୍ତଭ ରାନ୍ଧବାରେ କଛୁ ଅସୁବଧା ନାହିଁ । ଜୁଆ 
ଅରୁଆ ଗ୍ୃଜ୍ଳ ସାଧାରଣରତଃ ଅଧ୍ବକ ଘ୍ତର୍ଗ ଯାଇଥାଏ ! ଗୋଝୀ ଗ୍ୃଉ୍ତଳ 
ବେଶୀ ଘ୍ବଗ ଥ୍ଵଲେ ବ ଅଧ୍ବକାଂଶ ଗ୍ଵଦ୍ତଲ ଦ୍ଦ, ଭଖଣ୍ଡ ଓ ଆଡୁର ଅଧ୍ବକ 
ଶ୍ଵଦୁର ହୋଇଥାଏ । 


ଅରୁଆ ଗ୍ଵଜ୍ଳ ଜୁଆ କ ପୂର୍ରଣା କର ଜାଣିବ ? ଗୋଷାଥିବା 
ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ତଲର୍‌ ମଝି୍‌ଅଂଶ ଯଦ୍ଦ ଧଳା ଦୁଧରଙ୍ଗର ବହଠଝିଏ ଅବା 
ଭଳି ଦେଖାଯାଏ ଭେବେ ଚାହା ଜୁଆ ଗ୍ୃଡ୍‌ଲ ବୋଲ ଜାଣିକ । 
.ଏହ୍ବସର ଗ୍ଵଦ୍୍‌ଳରେ ସଦ୍ଦ ଘ୍ତଭ ରନ୍ଧବାକୁ ହେବ, ରାହାହେଲେ ସେ 
ଗୁଡ଼ କରୁ ଧୀନ ଗୋଡ଼ ବାଛୁଦେବ, କୁଲା ସାହାଯ୍ୟରେ ଷାଚ୍ୁଡ଼ ଦେଇ 
ଧସ ଓ କ୍ଲଣ୍ରା କାଢ଼ିଦେବ ଓ କ୍ଲଳଲରେ ଅଗ୍ରର ଦେଇ ଶୁ ଦୁର ଚାଉଳ 
ଅଲଗା କର୍‌ ଦେବ | 


ଜୁଆ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଳ ସ୍ତର ରାଦ୍ଧଲ୍ମ ବେଳେ ଟିକେ ସାବଧାନ 
ହେବୀକ୍ସ୍‌ ଛଡ଼ିବ । କାରଣ, ଶୀସ୍ତ ସ୍ବଭ ଜକେଇ (ଜାଉ୍‌ଆ, ମୂଣ୍ଡା) 
ହୋଇଯାଏ । ଏଣୁ ଶୁଖିଲା ଗ୍ଵଜ୍୍‌ଳକୁ ଧୀର ଜାଲରେ ଝିକେ ପୁକ 
ଖରଡ଼ଲ୍ମ ପର ଖରଡ଼ (ଭକ) ଦେବ ଓ ସେ ଗ୍ଵତ୍ତଳ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ 
ଧୋଇକର ଭ୍ତଚ ରାନ୍ଧବ | 


ଘ୍ରଣାଲୀ—୫° ° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା ଅଧ କେ.କ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଉଲ ଭର 
ସାନ୍ଧକା ପାଇଁ ଗୋଝିଏ ପାଦରେ ଉନ ଲର୍‌ ଗାଣି ଗରମ କର୍‌ ଓ 
ବ୍‌ ଗୃମୂଚ ଲୂଣ ସେଇ ପାଣିରେ ଅକାଇ ଦଅ । ପାଣି ଫୁଝ ଆସିଲେ 
ସେଇ ଗଡ୍‌ ଲକ୍ସ୍‌ ଧୋଇ ଫୃଃନ୍ତା ପାଣିରେ ପକାଅ ଓ ଲୃହାଖଡ଼କା ବା 
କର୍‌ଚୁଲରେ ସାର୍ଣଚ ଦଦଅ । ଭ୍ତଭ ଉଚ୍ଜୁରୁ ଥୁଲେ ଜାଳ କମେଇ ଦ୍ଦଅ | 
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କନ୍ଧ ଦେଖିବାକ୍ସ୍‌ ଉଡ଼ବ ସେ, ଭଘ୍ରଭ ଫୁଝିବା ଯେଷର ବନ୍ଦ ହୋଇ 
ଜସାଏ । ଏନ୍ଗର ଦଶ ବା ପହର ମିନଙଝ୍‌ ଫୁଝିବା ପରେ ଲୃହା 
ଖଡ଼କାରେ କରୁ ଆଣି ହାରରେ ଚପି ଦେଖିବ । ସ୍ତଭ୍ତ ହାତରେ ଚପିଲା 
ବେଲକ୍କ ଯଦ୍ଦ ମଞ୍ଜ (ଗୃଉ୍ଲର ମଝ୍ଲି ଅଂଶ) ୫ାଣ ଝୂକେ ଲାଗିବ, ଜାଣିବ 
ସେ ଘ୍ତଭ୍ତ ଗାଳବା ଉ୍୍‌ପମୋଗୀ ହୋଇଗଲ । ଭାଞ୍କୁ ଜାଳର୍ତୁ କାଢ଼ି 
ଆଣି ଭତାଂ ମୁହଁରେ ଏକ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଘ୍ତଚର୍ର ଗେଜ ଗାଲଚେବ । 
ପାନର ଉପର ଭ୍ରଗ ଅଂଶ ଝିକେ ଖୋଲା ରଖିବ । ନରୁକ କର ଆାଞ 
ରଖିଲେ ବାମ୍ଫ ବାହାର ପାରେ ନାନ୍ତ । ସେଇ ବାମ୍ଫ ପାଣି ଦୋଇ ସ୍ତର 
ଉପରେ ପଡ଼ସାଏ । ଭଘ୍ରଭର୍ଧ ଗେଜ ନଗାଡଉ (କାଢ଼ି) ସାରଲା ରେ 
ଚାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ଦେବ ଓ ଗାଲକୁ ବିକେ ହଲାଇ ଦେବ ଓ ରଂ୍‌ ବା 
ଲୃଡ଼ାଖଡ଼କା ସାହାସ୍ଯରେ ଭ୍ରରକ୍ସ ସାନ ଭରେ ଖେଳାଇ ଦେବ 
ସେର ସହଜରେ ବାହାରଯିବ ଓ ଏଗର କଲେ ଭ୍ତଭ ଆଉ୍‌ ବଂମରୁ 
ବାହାର୍ୁଥଵବା ପାଣି ଦ୍ରାଗ ଝାଳେଇ ଗେଜୁଆ ଢେବ ନାହିଁ । ସ୍ତର 
ଶୁଖିଗଲେ ମୁଣ୍ଡା, ମୂଣ୍ରୀ ମଧ୍ଧ ହେବ ନାହିଁ । 


(୬) ସୁରୁଣା ଅରୁଆ ଚ୍‌ଉଲ 


ଘଦ୍ଦ୍ର ସୁ ର୍ରଣା ଅର୍ରୁଆ ଗ୍ଵଡ୍୍‌ଳ ହୋଇଥାଏ, ତେବେ ଗୃଉ୍‌ଲକ୍ସ 
ଘ୍ତଜିବାକ୍ସ ଗଡ଼ବ ନାଛି । ପୁ ରୁଣା ଗ୍ଵଦ୍ଳକୁୁ କେବଲ ଭଲ ଭ୍ତବେ 
ଧୋଇ ସ୍ଥାଣି ଗରମ ଦହେଲାରେ ପକାଇବାକ୍ସ ହୁଏ । ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳର୍‌ ମଞ୍ଜ 
ସାତ୍ମାନ୍ଯ ୫ାଣଥୁକା ବେଳେ ସ୍ତ୍ର ଥେକ ଗଳା (ନଗିଡ଼ା) ସାଏ । 
ଚାଷରେ ଘାସ୍ତରୁ ଢାଙ୍କୁଣି କନୁ ସମୟ ପାଇଁ ଖୋଲ ରଖିବ ଓ ଚଂ୍‌ 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଘ୍ରଚକ୍ସ ଖେଳା ଇବାକ୍ସ ଦୃଏ । କରୁ ସମୟ ପାନର ବାମ 
ବାହାରିଗଲେ ସୋଡ଼ାଇ ଦେବାକୁ ଗଡ଼ବ । 


ଖଣିପକା ଗ୍ଟ ଉଲ ବ୍ରଦ୍ମପୁର ଅଞ୍ଚଳର ଖଣିସକା ଅରୁଆ 
ଗ୍ଵଉ୍ତଳକ୍ୁ ତଭ କରବା ଘ୍ତର୍ଵ ସହଜ । ଏଇ ଭ୍ତଚ ବନ୍ଧବା ପାଇଁ ଥଣ୍ଡା 
ଗଣିରେ ଗ୍ଵଜ୍ଳ ଧୋଇ ପକାଇଗଲ ମଧ କରୁ ଯାଏ ଆସେ ନାହିଁ । 
ଭେବେେ ଘାଣି ଫୁଲେ ଭଲ୍‌ । ଅନ୍ଯ ରୃଉ୍୍‌ଳମାଜଙ୍କ ଅଗେକ୍ଷା ଏଇ 
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ଖଣିଷକା ଅରୁଥା ଗ୍ଵଜ୍୍‌ଳ ଝିକେ ଅଧକ ସମୟ ଚୁଲରେ ବସାଇବାକୁ 
ଷଡ଼ବ । ଭ୍ରର ସମ୍ପ ଖ୍ଧଁ ଢେଇଗଲ୍ାା ଭଳ ହେଲେ ରେବେ ସାଇ ଷେଜ 
ଗାଲବାକ୍ୁ ହେବ । ଏଇ ଗ୍ୃଉ୍ଳ ଘ୍ବଭ ଷେ୫ ଗାଇଁ ଭଲ । କାରଣ 
ଅରୁଆ ଗ୍ଵଡ୍୍‌ଳର ଆମ୍ମ' ଅଂଶ ଏତ୍ସୁରେ ନଥାଏ ! ଘ୍ରଭ୍ତ ମଧ୍ଯ ଖୁବ୍‌ 
ଭଲଘ୍ତବେ ଗୋ ଗୋଳି ରୁହେ । 


(୩) ଭଡେରୁଡ଼,ନ ଅରୁଆ ଚ୍ଟଉଲ 


୫୯୧ ଗ୍ରାମ ଡ଼େରାଡ଼୍‌ନ୍‌ ଗ୍ଵଉ୍ଳକୁ ସ୍ତର କରବା ଗାଇଁ ଭନ 
ଲର ଗାଣି ଗରମ କର ସେଥୁରେ ଗୃଜ୍୍‌ଳ ଧୋଇ ପକାଇବ | 


ଏନ ଗ୍ଵ୍୍‌ଲରେ ଭଙ୍ଗା ଗ୍ଵ୍ତଳ ବା ଖୁଦ ଜଥାଏ । ସାଧାରଣରଃ 
ଗୋଡ଼ ବାଲି ମଧ୍ଯ ନଥାଏ ! ଏଣୁ ଏହ୍ାକ୍ସ “କାଠିମରରଂ ସ୍ଵଭ କଲେ ଭଲ 
ଡୁ ଏ । କାଠିମର ଘ୍ରଚରୁ ଗକ ଗଳ୍ନା ହୁଏ ନାହି । ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରୁରେ 
କାଠିମର୍୍‌ ପ୍ରଭ କରବା ଶୁବ୍‌ ସହଜ । ଗ୍ରେସରୁ କ୍ଲକରୁରେ ସିଧା ସଥାଣି 
ଦେଇ ଗ୍ଟଜ୍ଳ ଧୋଇ ଷକାଇ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଗ୍ଯାସ ରେ ବସାଅ ! 
କ୍ଲକର୍ଵର୍‌ ସେତ୍ପହିକ ଭରଭ୍‌ ପୂରବା ଆରମ୍ଭ କଲେ ବା କ୍ଲକରୁ ସିଝି 
ଦବା ଟର ଗ୍ୟଯାସକୁ ସିମ୍‌ଜାଳ (ଧୀରକାଳ,ରେ ଦୁଇ ମିନ୍ନଝ୍‌ ରଖି 
ଗ୍ୟାସ୍୍‌ଚୂଲ୍ମ ବଦ କରଦଦଅ (ଲଭ୍ଭଇଦଅ) । ଓ କୁକରୁର୍ର ଗ୍ଯାସ 
ଗ୍ଵଲଗଲ୍ଲ ଘରେ ସେ ଭ୍ତଳ୍କୁ କ୍ଲକରୁର୍ଧ କାଢ଼ି ଆଉ ଏକ ଭାଞ୍ଚରେ 
ରଖ । 

ଧାନରୁ ଗ୍ୃଜ୍ବଲ କରବାର ବଉ୍ତତ୍ତ ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛୁ । ଗଞ୍ଜାମ 
ଅଞ୍ଚଳରେ ଧାନକ୍ସୁ ଗ୍ୃରମାସ ମାଝି ଖୋଲ ଗ୍ଵଞ୍ଚଗ୍ବ ବଗ୍ରଇ ଗଦେଇ 
ରଖନ୍ତ୍ର ଓ ସୁଣି ଭଲ୍‌୍ଵବେ ଦୋଡ଼ାଇ ରହିଁ ଉରରେ ମାଝି ନେସି ବେସୀ 
ଘର୍‌ ଭଆର କରଦ୍ଦଅନ୍ତ । ଏହାକ୍ସ ଧାନ ଖଣି” କହ୍ରନ୍ତ | ଗ୍ଵର୍‌ମାସଯାଏ 
ଏନ୍ସ ଧୀନ ମାଵଝ୍ରି ଭ୍୍‌ଭରେ ଉଷ୍ଵ୍୍ତ ରାଇ ‘ଗମଂ (ଘ୍ାକ) ହେଲ୍ମଗରେ ଖଣିରୁ 
କାଢ଼ି କଳରେ ଗେଷେଇ ଅନତୁଆର୍ବଡ୍ତଳ ସ୍ଥ କରନ୍ତ । ଏହ୍ର 
ଚ୍ଵଜ୍ବଲରେ ଅର୍ୁଆର “ଆମ ଅଂଶ ନଥାଏ ¦ ଏହୁ ଗ୍ଵଜ୍୍‌ଲରେ ସ୍ତଭ୍ ଶୀସ୍ତ 
ସ୍ରପ୍ୁତ୍ତ ଦୁଏ ଓ ଉଷୁନା ର୍ଵ୍‌ଡ୍୍‌ଳ ରର ମଧ୍ଯ ସହଜ ଷାର୍ୟ | ଏଇ ଗ୍ଟଉ୍‌ଳକୁ 
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ସ୍ତର ଘନ୍ଧବା ସହଜ ତୁଏ ଏବଂ କମ୍‌ ସମସ୍ତ ଓ ଅଲ୍ପ ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ତ୍ତଭଵି 
ସହକରେ ଡୋଇଯାଏ । 


ବଜାରରେ ଦୁଇ ସ୍ତକାରର ଉଷୁନା ଗୃଉ୍୍‌କୁ ମିଳେ । ଧୀନକ୍ସ 
ଥରେ ସିଝାଇ ଖର୍ଗରେ ଶୁଖାଇ କଳର ଗୃଉ୍ଳ କରନ୍ତ ! 


ଆଉ୍‌ ଚେରେକ ସ୍ଥାନରେ ଥରେ ଧାନକ୍ସ୍‌ ସିଝାଇ ପୁଣି ଅନ୍ଯ 
ଏକ ଘା ଡରେ ଥଣ୍ଡା ଗାଣିରେ ୮।୧୧ ଘଣ୍ଟା ଭ୍୍‌ଜାଇ ରଖନ୍ତୁ । ରାଂଷରେ 
ଗେଇ ଧାନକୁ ସୁଣି ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେଇ ଆଉଥରେ ଉାନ୍ତ (ସିଝାସଯାଏ) | 
ଧାନକୁ ଦୁଇଅର ସିଝା ହୋଇଥୁବାରୁ ସେଥର ସ୍ତସ୍ତୁରତ ଗ୍ୃଉ୍‌ଳକୃ ବଦୋ? 
ଉଷ୍ଆଁ ଗ୍ୃଦ୍ତଳ କହନ୍ତ । ଏନ ଗ୍ଵଜ୍ଳ ଘ୍ତଭ ରାନ୍ଧକା ଭାଇଁ ବହୁର 
ସମ୍ମତ ଏ । ଅନ୍ତତଃ ଭାଣି ବସାଇବାଠାରୁ ସ୍ତଭ ହେଲା ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 
ଦୁଇସଣ୍ଟା ଲ୍ବଗଗ । ସାଧାରଣତଃ ସୁରପଛ୍ଭୀ ଅଞ୍ଚଲର ଗ୍ୃଷୀ ମକଦୁରୁ 
ଶ୍ରେଣୀୟ ବ୍ଯକ୍ତମାଚେ ଏନ୍ସ ଗ୍ୃଜ୍ବଲ ଗରମ ଭ୍ରଭ ଓ ପଖାଳ କ୍ସ ବେଶୀ 
ଅସନ କରନ୍ତ । ଏନ୍ତ ସ୍ତର ଉଷୁମ ଥୁବା ସମୟରେ ଥାଣି ଦେଇ ଗଖାଲ 
ଚସଣ୍ଟା ଘୋଡ଼ାଇ ରଖିଦେଲେ, ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ିଲାଚବଲକ୍ ପଖାଳ ଭ୍ତଭ 
ମହ, ମହୁ କାସେ । ଖରାଦ୍ଦନେ ଗରମ ହେଉଥିବାରୁ ଦେହ ଝାଇଁ 
ମାରଲା ଗର ଲାଗି ଶୋଷା ଡ୍‌ଠେ ଓ ହାଲଆ ଲାଗେ । ଏଇ ଖାଲ 
ସ୍ତଭ ଶାଗ ଖରଡ଼ା, ଅଜୁଭଜା, ବଡ଼ଚୁର ଲଗାଇ ଖାଇ ଚ୍ରୋରଣି 
ଗ୍ଵରଢ଼ୋକ ପିଇଦେଲେ ଶୋଷ୍ା ବନ ହୋଇଯାଏ ଓ ଆଗ୍ରମ୍ 
ଲାଗେ । 


ଆମେ ଏଇ ସହରାଞ୍ଚଳରେ ଗ୍ୟାସ ରୁଲ୍ ଧର ଚଳୁଚୁ । ଏଇ- 
ଭଳି ଉ୍‌ଷ୍ଟନା ଗ୍ୃଜ୍ତଲର ଘ୍ଚ୍ତ ବା ସଗାଲ ପ୍ତଭ୍ତ ଲୋଉ ରଖି ଯଦ୍ଦ ଗ୍ଵଛ 
ଚେଚବେ ଅଧ୍ବକ ଗ୍ୟାସ୍‌ ବ୍ଯବହୂତ ହୋଇଯିବ । ଏଇ ଘ୍ତରକ୍ସ୍‌ ଡେକ୍‌ରରେ 
ନରନ୍ଧ ସ୍ତେସରୁକ୍ଲକରରେ କାଠିମଗ ଘ୍ଭଭ (ଷେକ ଗଲା ମିନା) ଶୀସ 
ହୁଏ, ଜାଳ ମଧ କମ ଖଇ ହୁଏ । ଏଇ ଭ୍ତର ଗରମଥୁବା ଅବସ୍ଥାରେ 
ମ୍ପଲ୍ଲପ୍ଟମ୍‌ (କଅ" ଳ) ଲାଗେ ଓ ଏଇ କାଠିମର୍ବ ପଖାଲ ଭ୍ତଭର 
ଭୋଗ୍ବଣି ମଧ୍ଯ ଭଲ୍‌ ଲଗେ । 
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ସୂର୍ଯ୍ୟ ଚୁଲ୍ଲରେ ମଧ୍ଯ ଏଇ ଉତୁଜା ଗୃଉ୍‌ଲ ଘ୍ରଚ୍ତ ଡନସଣ୍ଡାରେ 
ଅନାୟାସରେ ହୋଇସଗାରେ । ସୂର୍ଯ୍ୟ ଚୁଲ୍ଲର ସ୍ଵତନ୍ତ୍ର ପାହରେ କରିବାକୁ 
ଡେବ | 


(୪) ଦୋଂ ଉଷ୍ଟଆଁ ଗୃଉଲର କାଠିମରା ଭାଭ 


୫୦୧ ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗ୍ୃଡ୍ଵଲକ୍ସୁ୍‌ ଘ୍ରଭ କରବୀକ୍ସ୍‌ ହେଲେ ପ୍ରେସର 
କ୍ଲ୍‌କରୁରେ ୬ ଲର୍‌ ପାଣି ରଖିବ ଓ ସେଇ ଥଣ୍ଡା ଆାଣିରେ ଗ୍ୃଉତଳକ୍ସ 
ଖଧୋଇସାର ପକାଇ ଚେଇ ଖ୍ତେସର କ୍ଲକରୁର ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଗ୍ଯାସରେ 
ବସାଅ | ୧୧ | ୧୨ ମିନଝ୍‌ ପରେ କ୍ଲକରୁର ସ୍ଥରଥମ ଦୁଇସିଲ୍‌ ବାଳବା 
ମଭାନ୍େ ଗ୍ୟାସ ରଲକ୍କ ଧୀମା ଜାଲରେ ଆଉ୍‌ ୬।୩ ମିନଝ୍‌ ର୍‌ଖି ଗ୍ଯାସ୍‌ 
ବନ୍ଦ କରିଦେବ । କ୍ଲକରୁର୍ଧ ବାଫ ବାହାର ଗଲ୍ମା ସରେ ଭ୍ତଚ୍କୁ ଅଜ୍ଯ 
ଏକ ପାନକ୍ୁ କାଢ଼ି ସୋଡ଼ାଇ କର ରଖିବ ଓ ଭ୍ରତ୍ତ ଗରମ ଥବା 
ଅବସ୍ଥାରେ ଖାଇବ ଓ ବଳକା ଭ୍ରଚକ୍ୁ ଗାଣି ଦେଇ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ 
ପଖାଳ ଦେବ । ଭଘ୍ରଚ୍ତ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଯାଇଥ୍ବଲେ ଗରମ ପାଣିଦେଇ 
ପଖାଲଲାବେଲେ ହାତତମ୍ଭାର ଗେଖା ଭ୍ଵର୍ ଘୋଡ଼ାଇ ଛ୍ଥଅସସଣ୍ଡା ରଖିଲେ 
ଭୋରଣିର ମହକ ଆସେ । ସେଇ ପଖାଳରେ ଲେମ୍ବୁ ବା ଦହ୍ରର୍‌ 
ଆବଶ୍ଯକ ଗଡ଼ ନାହିଁ । 


(୫) ଉଷ୍ନା ଚ୍ଉଲର ଭ୍‌ଭ 
(ଏକସିଝା ଧାନର ରଚଜ୍ଳକୁ ଏକଉ୍‌ଆଁ ଗଳ କହନ୍ତ) 


ସାଧାରଣକଃ ବଜାରରେ ଏକ ଉ୍‌ଷୁଆଁ ଗଜଲ ଅଧ୍ବକ 
ଘରମାଣରେ ମିଳଥାଏ । ଏଇ ଉଷ୍ନା ଗ୍ଵଡ୍‌ଳ ପ୍ରଭ ହେବାଷାଇଁ 
ସେଉକ ସମୟ ଲଗେଇ ଖଣିଷକା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଲର୍‌ ଭ୍ତଭ କରବା 
ପାଇଁ ସ୍ଥାସ୍ ସେତ୍ତଳ ସମସ ଲାଗେ । କନ୍ଧ ଖଣି ଗୃଜ୍‌ଲର ଘ୍ରତଭ ଅଗେକ୍ଷା 
ଏଇ ଉ୍‌ତୁନା ଗ୍ୃଜ୍ଳର ଭ୍ତଭ୍ତ ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ବାଦୁ ଲାଗେ । 

ଅରବାରର ସମସ୍ତ ବ୍ଯକ୍ତ ଏକ ନର୍ଦ୍ଦ ଷ୍ଟ ସମୟରେ ସନ୍ଦ 
ଘ୍ରେଜନ କରୁଥାନ୍ତ ଚଭେବେ ଏଇ ଗ୍ଟଉ୍ଵଲକୁ ମଧ୍ଯ ସ୍ତେସରୁ କଲକରୁରର 
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ରହା ସାଇଅଥରେ । ନଚେଢ୍‌ ରଚର୍ଘରରିର ପ୍ରଣାଳୀରେ ଡେକ୍ରରେ 
ରନ୍ଧବ | 


ଏଇ ଗ୍ଵଉ୍ତଳକ୍ସ ଗେଜ ନକାଢ଼ି ସ୍ବଭ୍ କରବାକ୍ୁ ହେଲେ ¬ 


୫୦୨୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ୃଜ୍ଳ ପ୍ରତ ପ୍ତେସର କ୍କକର୍‌ଗରେ ୧୨ ଲର 
ଗାଣି ଦେବାକୁ ହୋଇଥାଏ । 


ଥରେ ଦଂଥର୍‌ ରାନ୍ଧଲେ ଗଣି ଓ ଜାଳ (ଉର) ବଷ୍ୟ୍ଟରେ 
ଧାରଣା ଢୋ ଇଯିବ । 


(୭) ଉଷ୍ଜା ଚାଉଲ ଖେଚ୍‌ ଡ଼ି 


ଉପକରଣ କେ: କ. ଉ୍‌ଷୁଜା ଗ୍ୃଜ୍ବଲ୧୧୯ ଗ୍ରାମ 
ମୁଗଜାଇ ¬ ଆଜୁ * ୫ ¬ ଗାଜର ୧୫—ବଜ୍‌ କମ୍ଭା ଝ୍‌ଡ଼ଙ୍କର୍ର କୁ 
-- ଅଦଢା ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ଭର ଖଣ୍ତେ — ୧୫ ଉଲ ପିଆଜ | ନଡ଼ଆ ଥୁଲେ 
ଫାଳେ ନଡ଼ଆର କୋରା (ଜଥୁଲେ ବି ରଳେ) - ଘରମାଣ ଅନ୍ତୁସାଦ୍ୀ 
ଲୃଣ ଓ ଦଳସୀଗୃଣ୍ଡ ଦୁଇର୍ବର ଘିଅ । 


ଏଥ୍ରରେ ଭ୍ବସଙ୍କ ଗସ ଦେଇ ମଧ ବସଗ୍ରଯାଏ ବା ଗଖରଚୁଡ଼ 
ଓଭ୍ବାଇଲା ବେଳେ ଧନଆଁ ଅନ୍ତ ବା ଅନ୍ତୂର୍ଧା ଗବ ସକାସାଇ 
ସାରେ ! 


ଆଜକାଲ ସହ ଗ୍୍‌ଞ୍ଚଳରେ ଅଧ୍ବକାଂଶ ବ୍ଯକ୍ତ ଓ ମନ୍ଦ୍ରଳା ପ୍ଥାୟୁଇ 
ଗ୍ଵୃକରଜୀସ୍ତୀ ଏବଂ ସେମାନଙ୍କର ସନ୍ତାନହଭାନନେ ମଧ୍ଯ ଦରଜ ୯୫ ସୁଦ୍ଧା 
ବଉନ୍ଞ ସ୍ବ ଲ କଲେଜକୁ କାଡ଼ାରନ୍ତ । ଠିକ୍‌ ସେଇ ସମପ୍ଟକ୍ ଗୃନ୍ଧଣୀ 
ଜଜେ ବାହାରକୁ ସିବା ଗାଇଁ ୍୍ତସ୍ୁଭ ହେବାକୁ ଗଡ଼େ । ସେ ର୍ବା 
ପାଇଁ ଦଚନେ ଦ୍ଦନେ ସମୟ ଅଭ୍ରବର୍ ବ୍ଯସ୍ତ ହୋଇ ପଡ଼ନ୍ତ ! ଭ୍ତଭ ସନ୍ଧଭ 
ଡାଲ, କରକାଗ୍ବ ଆଦ ନ କରି ଏପରି ଖେଚୁଡ଼ି କରିଦେଲେ ଗୋଝଵିଏ 
ସମନ୍ତଳୀ, ବା ଭଜା ଲଗାଇ ଖାଦ୍ଯ କାର୍ଯ୍ଯ ସମ୍ମାସନ କରବା ସହଜ 
ହୁଏ । ଏହାକୁ ମଧ୍ଯ ଝିଫିନ୍‌ ବାକ୍ସରେ ଜେଇ ସାଇ ଦୂଏ । 
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(୭) ଉଷୁନା ଗ୍ୃଉଲ ଛୁଜ୍କ ଚଖଚୁଡ଼ 


ଉପକରଣ $ କେ. ଜି. ଗୃଉଳ, ୧ ରୃମଚ ଜାର, ୨୭ 
କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଦୁଇ୫ୀ ଉଲ ପିଆଜ, ୬୫! ଗାଜର, ୧୫ ଅନୁ, ୨୫ 
୫ମାୋ ବଡ଼, ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ଭୁଝଜୀଇ ବା ବରଜାଇ, ଖଣ୍ଡେ ଅଦା, 
ଭ୍ବସଙ୍ଗ ପନ୍ତ କରୁ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀୟୁ ଲୁଣ, ହଳସୀା, ବସାରବା ଗାଇ 
ବଡ଼ ଗ୍ଵଚଚରେ ୨।୩ ଗ୍ଵମଚ ଚେଲ ବା ସଅ ! IN 


ପ୍ଣାଲୀ —ଚଗୃଉଳରୁ ଗୋଡ଼ ବାହାର କର ଭଲପ୍ତଚବ ଧୋଇ 
ଗ୍ରଣିକର ରଖ । ପିଆଜ, ଗାଜର, ଅଜୁ, ୫ମାଖେ, ଲଙ୍କା ଅଦା 
ଆଦ୍ଦକ୍ସ କାହି ଦ୍ଦଅ | 

ଗ୍ରେସର କ୍ଲକର୍‌ ରେ ଜେଲ ଦେଇ ଜଗ ଫୁଖାଇ ଅଦୀ ଲଙ୍କା, 
ଛରଜାଇ, ପିଆକ ଓ ପରିବା ଓଗେର  ସଦ୍ଧୁ ପକାଇ କରୁ ସମସ୍ତ 
ଖରଡ଼ ସାରଲା ପରେ ର୍ଵଜ୍ବଳ ପକାଅ ଓ ଲୁଣ ହ୍ରଳଙ୍ତ ଗକୀଇ ଗୋଳାଇ 
ଠୂଅ ଓ ୧୨ ଲଃର ପାଣି ଦେଇ ସ୍ତେସର୍‌ କ୍ଲକର ର ଭାଙ୍କୁଣି ବନ 
କର । ଗୋଵିଏ ଦୃୁଇସିଲ୍‌ ମାରଲେ ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର୍‌ । ବାମ ସଦ୍ଧୁ 
ବାହାର ଗଲା ଗରେ ଖେଚୁଡ଼କୁ ଥରେ ଦୁଇଥର ଲୃହା ଖଡ଼କୀରେ 
ଗୋଳାଇ ଦେଇ କ୍ଯାସ୍‌ର୍େଲରେ ଭରଦ୍ଦଅ ବା ଆଡ୍‌ ଏକ ଖୋଲା 
ମୁହଁ ଥୁବା ପାହରେ ଭର ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ । 


ଏଥୁରେ କୋବ, ମଃ ରଛୁଇ ଆନ୍ଦ ପରବା ଷକାଯାଇଗାରେ | 


ଅରୁଆ ଗ୍ଟଉଲରେ ପ୍ରମ୍ପୃଢ ବଭିତ୍ଞ ସ୍ରକାର ଭ୍ବଭ 


ସାଧାରଣଚଃ ଘରକୁ ଯନ୍ଦ୍ର କୈ'ଣସି ବଳ ବାଛବଙ୍କୁ ନ୍ଦ୍ରନ 
ଭ୍ରେଜନ ଗାଇଁ ଆମନ୍ତ୍ରଣ କରୁ ଏବଂ ସେମାନେ ନରମିଶାସୀ ହୋଇଥାନ୍ତ, 
ଜେକେ ସାଧା ଘ୍ରଭ ରାନ୍ଧ ଇରଶିବାକୁ ମଜ ବଳାଏ ଜାହଁ । ଅରୁଆ 
ଗୃତ୍ବଳରେ ଜାନାନ୍ଦ୍ର ଉ୍‌୍ତକରଣ ଦେଇ ସ୍ପାଦ୍ଦଷ୍କ୍ କରବା ପାଇଁ ଇଚ୍ଛା 
ଡ଼ଏ । ଅରୁଆ ଗ୍ୃଜ୍ଲରେ ବଉ୍ତତନ୍ତ ସ୍ତକାରର ଅଦାର୍ଥ ପକାଇ ସ୍ଵାଦର 
ଭ୍‌ନ୍ନଭା ଆଣିବା ଗାଇଁ ନାନା ସ୍ତକାର ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛୁ । ଅରୁଆ 
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ଗ୍ଵଉ୍ତଳରେ ଦୁଧ ଭ୍ତଭ, ଦନ୍ତ ସ୍ତଭ ବା ଦହ୍ଷଖାଳ, ଦଲା ଖେଚୁଡ଼ି, 
ସାଧା ଖେରୁଡ଼, ଚୁଙ୍କ ଖେଚୁଡ, କାନକା ଓ ଓରଆଅନ୍ ପ୍ରଭବତ୍ତ | 


ଏନ୍ସସରୁୁ ଘ୍ବଭ ରନ୍ଧଦା ଷୂ୍ବର୍ୁ ଗ୍ୃତ୍ଳ ପ୍ରତ ବେଷ ଧାଜ 
ଦେବାକୁ ହେବ ! ଯନଦ୍ଦ୍ର ନୂଆ ଅରୁଆଗ୍ଟଦ୍ତଳ ହୋଇଥାଏ, ଭେବେ 
ସ୍ରଥମେ ଗବ ଉ୍ଳକ୍ସ ଭଲଗ୍ତ୍ରବେ ଧୋଇ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ ଗ୍ଵଲ୍ଣିରେ କାଇ 
ପାଣି ନସାଡ଼ ଦଅ । ପାଣି ନଗିଡ଼ ଗଲ୍ଲପରେ ଏକ ଖୋଲା ବଡ଼ 
ଥାଲରେ ବା କ୍ଲଲଲରେ ଖର୍ବାରେ ଶୁଖାଇ ଦେବ । ଗାଣି ଶୁଖିଗଲେ 
ଦୁଇଗ୍ଵମର ଘିଅ କରେଇରେ ଅକାଇ ଗୃଉ୍ତଳକ୍ସ ଧୀର ଜାଳରେ 
୫ ମିନଝ୍‌ ଘ୍ରକି୍ଦଅ ଓ ଥାଲକ୍ସ୍‌ ବାହାରକରି ଥଣ୍ଡା କରଦ୍ଦଅ। ତାରେ 
ଘ୍ରରକ୍ସ ଯେଷର ଗନ୍ଧଲେ ବି ଆଉ୍‌ (ଜକେଇ) ବା ଜାଉ୍‌ଆ ହେବ ନାହିଁ । 
ସୁର୍ରଣା ଗ୍ଵଜ୍ତଲ ହୋଇଥ୍ୁଲେ ଏଭଳ ପ୍ତସନ୍ଧ କରବାକୁ ଗଡ଼େନାଛି । 


(୮) ଦୁଧଭାଭ 


ଦୁଧଘ୍ତଭ ରାନ୍ଧବାକ୍ସ୍‌ ହେଲେ ସେଥ୍ପ୍ାଇଂ ଯାହା ଆବଶ୍ଯକ ¬ 
ବାସୁମଝର ପୁରୁଣା ଅରୁଆ ଗ୍ୃ୍ଳ ‡ କେକ, ୪୫! ଗୃଜରାଡ, ୪ ଗୃମଚ 
ଘଅ—୭୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଖିସ୍‌ମିସ୍‌ଟଟ ୫୭୫ ଚେର୍‌—୪।- ଖା ଲବଙ୍ଗ କରୁ 
କାଜୁବାଦାମ ବା ଆଲମ — $ ଲଃର ଭଲକ୍ଷୀର (ଗେ୫ ଗୃମରରେ 
ଦୁଇ ର୍ଵମର ରନ ସଯଦ୍ଦ ଗୃହନ୍ତ। ¬ ଗ୍ରେଶ ଚାରରେ ୧ ଚାମର 
ଲୃଣ | 

ପ୍ରଣାଲୀଏହ ଗ୍ଭ କରବା ବେଳେ ବ୍ରଶେଷ ଭ୍ରବେ 
ମନୋଯୋଗୀ ହେବାକ୍ସ ଇଡ଼ିବ (ସ୍ତେସର୍‌ କୁକର୍‌ର ଠାରେ ରାନ୍ଧଲେ 
ଭଲ) । ପ୍ତେସର୍‌ କ୍ଲକର୍‌ ରେ ଅଧଲିଃର କ୍ଷୀର ଓ ସ୍ତା ଅଧଲର 
ଘାଣି ମିଶାଇ ରତିବ । ପୂ ରୁଣୀ ରାଉଳ ହୋଇଥୁଲେ ଖାଲ ଧୋଇକର 
ସ୍ତେସର୍‌ କଲ କରରେ କାଇ ଦେବ । 

ଜ,ଆ ଚାଉଳ ହୋଇଥିଲେ ଧୋଇ ଶୁଖାଇ ଦିଅ ଦେଇ 
କରେଇରେ ଧୀର ଜାଲରେ କରୁ ସମସ୍ତ ଘ୍ବଜବା ପରେ କ୍ଲକରରେ 
ପକାଇବ । ଲୁଣ ଓ ସାତ୍ମାନ୍ଯ ରନ ପକ୍ରାଇବ ଓ ଦୁଇଚାମ୍ଭର 


Digitized by srujanika@gmail.com 


NN 


ଘିଅ ଦେଇ ସ୍ତେସର କ୍ଲକରୁର୍‌ ଢାଙ୍କୁଣି କନ୍ଦ କର ! ହୂଇସିଲ ମାରବା 
ଷୁବଂରୁ ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ୍ଦ କରିଦେବ | 


କରେଇରେ ସିଅରେ କାଜୁ ଗିସୁମିଗ୍‌କ୍ୁ ପ୍ରକକର ଢାଙ୍କୁଣି 
କାଢିବା ଘରେ ଗକାଇ ଗୋଳାଇ କରତ ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାରେ ରଖ । 
ଲବଙ୍ଗ, କାଜୁକୁ ଚାଉଳ ପକାଇଲା ବେଲେ ଗକାଇପାର୍‌ କନ୍ଧ ଚେରକ୍ସ 
ଖଣ୍ତ, ଖଣ୍ତ କରି ଘରେ ପକାଇବ | 


(ଏ) ଦନଦଦୁ ସ୍ଵ 


[ମାର୍ଗଶିର ମାସ ଗୂର୍ୁକାର ଶ୍ରଲକ୍ଷୀଙ୍କ ଷୂଜା ଗାଇଁ 
୍ତସ୍ପୁରଭ ଡ଼ଏ ଏଙ୍ଗ ଏହ ଦନ୍ରୟଖାଳ ସୁଟ୍‌ ଶ୍ରୀଦ୍ଦର୍‌ରେ 
ସ୍ରେଗରୁଗଷେ ନବେନବ୍ଦର ହୋଇଥାଏ ¦! ] 


ଉପକରଣ କେକ ବାସନା ଚାଉଳ ୬୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା 
‡ ଲଃର ବସାଦନଛୁ — ଦିଅ ୬ ଚାମଚ—ଇୀର୍‌ ୧ ଚାମଚ ବସାରବା 
ପାଇଁ ଭଜା ଜୀଗ୍ବଗୁ ଣ୍ଣ ୨ ଚାମର - ଖଣ୍ତେ ଅଦୀରକଶା—କରୁ କଅଁଲ 
କାଗେଳ ଲେମ୍ବୁର ନ୍ତ ବା ନାରଙ୍ଗରଗ୍ର ଫାଳେ (ଖଖାକମଳା)— 
ଆବଶ୍ଯକ୍କୀତ୍ ଲୁଣ ଫାଳେ କୋର୍ବ ନଡ଼ଆା । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଯଦ୍ଦ ସୁ ମ୍ରଣା ଅରୁଆ ଚାଉଳ ହୋଇଥାଏ ଭେବେ 
ସ୍ତେସର କ୍ଲକରରେ ଦୁଇ ଲର ଗାଣି ଦେଇ ଚାଉଳ ଧୋଇ ଅକାଅ 
ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଭାଙ୍କୁଝି ବନ୍ଦକରି ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ବସାଅ । ଦୃଇସିଲ୍‌ 
ମାରବାର ଅଲ୍ପ ସମସ୍ତ ଗମ ଗ୍ୟାସ ବନ୍ଦ କର | ବାମ ବାହାରଗଲେ 
ଚାକୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ପଘା ନକ କାର୍ଡ଼ ଦଅ ! କୋର ନଡ଼ଆ ଅକାଅ | 


କରେଇରେ ଘିଅ ପକାଇ ଇୀଗ୍‌ ଫୁଃାଇ ଅଦା ଚେଚା କାଇ 
ସ୍ତର ବାର ଦଅ । ବସସଗ୍ବ ଭ୍ତଭ ଥଣ୍ଡା ହେତ୍ମ ରରେ ଗସେଥ୍ରରେ ଦନ୍ରକ୍ଳ 
ଅକାଇ ଗୋଳାଇ ଦଦଅ | (ସଜ ଦ୍ଧ ଆବଶ୍ୟକ) । ଇାରା ଗୃଣ୍ତଚ ଲେମ୍ବୁ 
ପସ ପକାଅ । ଯନ୍ଦ ଖା କମଳା ଥାଏ, ଚଭେବେ ଫାଟଲେ ଖା କମଳାର 
ରସ ଚସ୍ୂଡ଼ ଦଅ । 
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ସଦ୍ଦ ନଆ ଚାଉଳ ହୋଇଥାଏ ରେଚବେ $ କେ: କି ଚାଉଲକ୍ୁ 
ଧୋଇ ଗୋଝିଏ ମ୍ାଃରେ ୬୪ ଲଶର ଗାଣି ଗରମ୍ମକର | ଭାଣି ରୀଭତରଲେ 
ଚାଉଳ ଧୋଇ କର ପକାଅ | ଭ୍ରଭ୍ତ ଅଲ୍ପ ୫ାଣ ଥବା ଅବସ୍ଥାରେ ଷେକ 
ଗାଳ ବାଡାର.କରଦ୍ଦଅ । ଏନ୍ତ ଭ୍ତାରକ୍ସ୍‌ ଡ୍‌ଷରକୁ ସ୍ତଣାଳୀ ଅନ୍ତୁସାସ୍ୀ 
ଚୁଙ୍କ କର ଥଣ୍ଡୀ ହେଲେ ଦନ୍ତ ଲୁଣ ଓ କ୍ରମଭଳାର୍‌ସ ଦେଇ ଗୋଳାଇ 
ଛ୍ଦଅ ଓ ଜର ଗଣ୍ଡ (ଭଜା)ର କରୁ ପକାଥ | 


ଦଲା ଖଖଚଡ଼ 

ଉପକରଣ ¬ ସରୁ ପୁ ଗ୍ରଣା ଅରୁଆ ଚାଉଳ ଅଧ କେ: କ, 
ଚୋଷ ଥବା ଫାଳ ମୁଗଜାଇ ୧୧୧ ଗ୍ରାମକୁ ୪୫ ୫ା ରେକପଷନ, 
ଅଧ ଚାମଚ ଡଳସ୍ ଗୁଣ୍ଡଚ ଦୁଇ ଚାର ଧନଆଁ ଗୃଣ୍ଛୱ ସାମ୍ଭାନଯ ଦେଙ୍୍‌ 
ଗୁଣ, ୪ ଚାମର (ବଡ଼) ଗୁଆସିଅ, ଫାଳେ କୋରା ନଡ଼ଆ | 

ପ୍ରଣାଳୀ ଚାଉଳ ଓ ମୁଗ ଏକନ୍ତ ଭଲ ଭଘ୍ତଚବେ ଧୋଇ 
ଗୋଡ଼ କାଢ଼ି ସେଗୁଡ଼କ ଚାଲୁଣିରେ ଗ୍ରଣିଦଧଅ ! ଗାଣି ନଗିଡ଼ ଗଲେ 
ଗୋହ୍ଧିଏ ଆଳରେ ହଲସୀ ଗଣ୍ଡ ଧନଆଂ ଗୁଣ୍ଡଚ ହେଙ୍ଗୁ ନଡ଼ିଆ 
କୋରା ଓ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ସ୍ଅ ଦେଇ ସେଇ ଗୃଉ୍ଵଳକ୍ୁ ହାରରେ ସସିନ୍ଦଅ, 
ସେର ସର୍ଧୁ ଗୋଳେଇ ଡେବ | ଗୋହିଏ ତାରେ ଦେଉଲଃର ଗଣି 
କସାଅ । ସେଥ୍‌ରେ ରେଜପନ୍ ସକା ! ପାଣି ଫୃଝି ଆସିଲେ ସେଇ 
ଦଳା ଗ୍ୃଉ୍ଳକ୍ୁ ସେଥରେ ପକ୍ରାଇ ଦଅ ଓ ଗୃଉ୍୍‌ଳ ଫୁହି ଆସିଲେ ଜାଲ 
କମେଇ ଦ୍ଦଅ | ଦେଖିବ ଗୃଉ୍‌ଳ ଅଲ୍ପ ହିକେ ମଞ୍ଜ ଖାଣ ଥୀଉଣ୍ତ ପାଣି 
ମରଗରଲ ଓତଭ୍ଲୀଇ ଦଅ ¦ ଅବଶିଷ୍କ ଦୂଇ ଗ୍ୃମର ଘିଅ ଦେଇ ଗୋଳାଇ 
ଦିଅ | 

ସନ୍ଦ ଖେରଚୁଡ଼ୀ ବେଶୀ ୫ାଣ ଥାଏ, ଭେବେ ୧ କର୍‌ ଗରମ ଭାଣି 
ଦେଇ କରୁ ସମ୍ଭୟ୍ତ ରଖ । 


(୧୧) ଛୁଙ୍କ ଚଖଚୁ ଡ଼ 
ଉପକରଣ ¬ ଅଧକେକ ଅରୁଆ ଗୃଉ୍‌ଳ, ୧ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଇଟ, 
୧୧୧ ୨୫] ଭ୍ୃସଙ୍ଗ ପନ୍ଧ ବା ଧନଆଁ ଘନର କଛୁ—୪।୫ ଗ୍ଵମ୍ଭର ଘିଅ 


Digitized by srujanika@gmail.com 


ଦ୍ବ୍‌ 


ବା ରେଲ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା ଖଟ, ଦୁଇ୫ୀ ଉ୍ଲ ପିଆକର କଂ, 
ଗୋହିଏ ଗାଜର, ୩୪ ୫ ବନ୍‌ ଓ ସାମ୍ମାାଜ୍ଯ ଦେଙ୍ଗ , ଦୁଇ ଗ୍ମଚ 
ବର୍‌ଜାଇ, ଆବଣଶ୍ଯକ୍କୀତ ଲୃଣ ଓ ହ୍ରଳସ୍ବ ସ୍ଥାଣି ୧ ୨ ଲଝର ସନଦ୍ଦ ସ୍ତେସରୁ 
କୁକରୁରେ କରବ | ଡେକରରେ କଲେ ବେଢ଼ ଲର ପାଣି ଦେବ | 

ପ୍ରଥଚଝମ ଡେକ୍ରରେ ଭେଲ ପକାଇ ଜାରା ଫୁଃ!ଇ ପିଆଜ, 
ଅଦଦା, ଗାଜର, ବନ୍‌ ଆଦ୍ଦ ସଦ୍ଧୁ ପକାଇ ଭ୍ତକ ଓ ର୍ୃଡ୍୍‌ଲ ଧୋଇ କରି 
ସେଥ୍ବରେ ପକାଇ ଅଲ୍ପ ସମୟ ଖରଡ଼ ଦିଅ |! ଲୁଣ ହଲସ୍ୀ ପକାଅ ଓ 
ପାଣି ଦେଇ ଫୁଖଅ | 


ଚଡେକ୍ରରେ ଇାଗ୍ଵ ଫୁଃାଇଲା ବେଳେ ବରକାଇ ଓ ହେଙ୍ଗ_ 
ଆାଉଡ଼ର ସାମ୍ଭାନୟ ଦେବ । 


ହ୍ରାଇରେ ଦେଖିବ ଗ୍ୃଉ୍ତଲଗୃଡ଼କୁ । ମଞ୍ଜ ହିକେ ୫ାଣ ଥାଇ 
ଓଭ୍ରୀଇ ଦେଇ ଦୁଇର୍ଵମର ଘିଅ ଅକାଇ ରଖ । କରତ ସମୟ ଖୋଲା 
ରଖିଲା ରେ ଥରେ ଦ୍ଦଥର ଲୃହାଖଡ଼କାରେ ଖେରଡ଼କ୍ସ ଲେଉ୍‌ଇ 
ବାମ୍ଫ ବାହାର କରନ୍ଦଅ | ନଚେଉ୍‌ ବେଶୀ ଜରମ ହୋଇଯିବ । 


ଏନ୍ଦ୍ର ଚୁଙ୍କ ଝେରୁଡ଼ିରେ ଫୁଲ୍‌କୋବ୍ଦ ବା ବଛା କୋବ, ଗୋଃଳ, 
କଞ୍ଚା କଦଳ୍କୀ ମଧ୍ଯ ସକ୍ରାଇପାର | କନ୍ଧ ଅଲ୍ପ ଗରିବୀ ପକାଇବ ! 

ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରୁରେ କଲେ ଏହା ଶୀ, ହେବ । କନ୍ଧ କମ୍‌ 
ପାଣି ଦେଇ ରାନ୍ଧବ | 

ଏଇ ବୁଙ୍କ ଖେଚୁଡ଼କୁ ଆଗ୍ଵର ଓ ସାଲ୍ଭଡ଼ ଲଗାଇ ଝସିରେ 
ଖାଇ ହୋଇସାଏ । 

ଲଞ୍ଚ ାକେଝ୍‌ରେ କରୁ ଆଗ୍ଵର୍‌ ଓ ଢୁଙ୍କ ଖେଚଡ଼ି ନେଇ 
ଅଫିସକୁ ସାଇପାର ଓ ୨।୩ ଘଣ୍ଟା ପରେ ମଧ ଖାଇପାର । ଶ୍ରମଜ୍ଜସୀ 
ମନ୍ଦ୍ରଲାମାନେ ଏଇର ଖାଦ୍ଯ ଗସ୍ତ କରିବା ଗାଇଁ ଶୃବ୍‌ କମ ସମସ୍ତ 
ଲାଗେ ଓ ଏହା ନକ ସଙ୍ଗେ ଝିଫନ୍‌ ବାକ୍ସରେ ନେଇ ଗଲେ ବାହାରେ 
ଲଞ୍ଚ ଖାଇ ଅସଥା ଅଧକ ଅର୍ଥ ବ୍ରନନମଙ୍‌ବରୁ ରକ୍ଷୀ ମିଳେ । ଏହ୍ରା 
ର୍ରରକର୍‌ ଓ ପୂର୍ଣ୍ କର ଖାଦ୍ୟ ହୋଇଥବାରୁ ସହକରେ ହଜମ ହୁଏ ଓ 
ସ୍ପା୍ଥ୍ୟ ଭଲ ରହେ । 
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(୧୬) ସାଧା ଖେଚୁଡ଼ି 


ଉପକରଣ ଅରୁଆ ଗଜଲ ଅଧ କେକ, ମୂଗଜାଇ (ଭଜା) 
୨୧୧ ଗ୍ରାମ ୪|୫୫] ରେକଥନ ବା ଅନ୍ତା ପନ, ଫାଳେ ନଡ଼ଆର 
ଚକୋର, ବଡ଼ ଗ୍ଵମଚରେ ଦୂୁଇଗ୍ଵମ୍ଭର ଦିଅ, ଲ୍ଣ ଓ ହଲସୀଗୁଣ୍ଡଢ ଦେଢ଼ 
ଲଷର ପାଣି | 


ପ୍ରଣାଲୀ - ଡେକରରେ କଲେ ଖେରଡ଼ (ନକେଇ) ନରମ 
ବେଶୀ ଦୂଏ ନାହି, ଭଲ ତୁଏ | କନ୍ଧ ଦୁଇଲଶର ସ୍ତାସ୍୍‌ ଗାଣି ଲାଗେ । 


ଚଡଡେକ୍‌ରରେ ଦୁଇଲଶର ଘାଣି ଦେଇ ଲୃଣ ହଳସୀ ପକାଇ 
ବସାଅ | ଗାଣି ଫୁହି ଆସିଲେ ରେଜଗନ୍ୟୟ ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍ବ ଓ ଗୃଉ୍‌ଲ, 
ଜାଇ ଏକନ୍ ଧୋଇ ପକାଅ । ଚାହା ଫୁଟିଲେ ଜାଳ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ କମାଇ 
ଦ୍ଧଅ । ଦେଖିବ, ଯେଇର ଚାହା ଭଲଭ୍ତବବେ ଫୁଝ୍ଥାଏ | ମଞ୍ଜ ଅଲ୍ପ ଶାଣ 
ଥୁବା ଅବସ୍ଥାରେ ଡେକ୍‌ରକ୍ୁ ଓଦ୍ତାଇ ଭଳେ ରଖ ଓ ଘିଅ କାଇ 
ସାର୍ଟ ଦ୍ତଅ | ଯଦ୍ଦ ତାଣି କରମ୍‌ ମନେକର ରେବେ ଗରମ୍ଭ ପାଣି ୧ କର୍‌ 
ପଚ୍ଚରେ ଦେଇଗାର | ଯଦ୍ଦ ଗ୍ୃଡ୍ଳ ବେଶୀ ୫।ଣ ଥୀଏ | 


ଡେକ୍‌ରକୁ ଓିଦ୍ରୀଇ ଖୋଲା ରଖିବ ଓ ଇୀକ୍ସୁ ଥରେ ବ୍ଧଥର 
ଲୂଡୀ ଖଡ଼କା ସାହାଯ୍ଯରେ ହିକେ ଗୋଳାଇ ଦେରେ ଡେକ୍‌ରରୁ ଶୀସ, 
ବାମ୍ଫ ବାହାରିବ ଓ ଖେଚୁଡ଼ ବେଣୀ ନରମ ହେବ ନାହି । 


ଏନଛ୍ଦ ଲେଖା ଦେଖି ସେଇ ଗ୍ଣୀ ଳୀରେ ରାନ୍ଧଲେ ମଧ ଖେର୍‌ଡ଼ 
କମ୍ମବେଲେ ଝିକେ ସଚ୍ତର୍କ ରନହ୍ଦବାକ୍ସ୍‌ ହେବ । ଥରେ ଦ୍ଦଥର କରେ 
ଉ୍‌ର୍‌ଘ ଓ ଘାଣିର୍‌ ମାପ ନଜେ ଜାଣି ଯାଇଷାରବ । 


(୧୩) ଓର୍‌ଆ ଅନ୍ତ 


ଏନ୍ଦ୍ର ଅନ୍ତ ଭୁବନେଶ୍ବର ଲଙ୍ଗଗ୍ରଜଙ୍କ ମଦ୍ଦିରରେ ଓ ବାସୁ 
ଦେବଙ୍କ ମନଦ୍ଦରରେ ସ୍ତ୍ରେଗ ତୃଏ | ପୁରର ଶ୍ରୀମଦ୍ଦରରେ ମଧ ନଚ୍ତ୍ଯ ଏନ୍ର 
ଅନ୍ନ ଘ୍ରେଗ ଗାଇ ସ୍ତସ୍ଥୁର ହୋଇଥାଏ | 
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ଏନ୍ଦ୍ର ଅନ୍ଧ ସ୍ପାନ୍ଦଷ୍ସ୍ର ଓ ସହଜରେ ହକମ ହୋଇଯାଏ । ଏନ୍ସ 
ଅନ୍ଧ ସ୍ରସ୍ପୁଭ କରବାଷାଇଁ ବାସୁ ଗ୍ୃଜ୍ବଲ ଦେଲେ ଭଲ ନଚେଚ୍ସ ସେ 
କୌଣସି ସରୁ ପୂର୍ରଣା ଅର୍ରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳରେ ମଧ୍ଯ କରାଯାଏ । 


ଉପକରଣ ଅଧ କେଜ ଅରୁଆ ଗୃଉ୍ଳ, କଉରଗ୍ବମରରେ 
୪ ଗ୍ୃମଚ ଭୁ୫କାଇ, ଗୋହିଏ ଶଶୀ! କମଳୀ କା ୬୭୮ ଲେମ୍ବୁର ରସ, 
* ° ଗ୍ରାମ ଗୁଆସି ଅ, ବଡ଼ ଚାମରରେ ଏକ ଚାମର ରନ, ଦୂଇଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ଭ ର ଖଣ୍ଡେ ଅଦାର ଢ୍ଛେଚା, ୧ ଚାମଚ ଲ୍ୃଣ | 


ପ୍ରଣାଲୀ—ସ୍ଥଥମେ ଡେକ୍‌୍ରରେ ଅରୁଆ ସ୍ତଭ୍ତ ରଛ୍ଧାଯାଏ, 
ସେଇଭଲ ଭ୍ରତ୍ତ ଗନ୍ଧ ପେଜ ଗାଳ ସାରଲ୍ଲା ଗର୍‌ ଢାହାକୁ ଏକ ଖୋଲା 
ଡେକ୍‌ରରେ ଖେଳାଇ ବଅ | ଭ୍ତଚରୁ କରୁ ଗରମ ବାମ୍ଫ ବୀହାରଗରଲେ 
ସେଇ ଭ୍ତଭକୁ ବସାରବାକୁ ଦତୃଏ ? ସ୍ବଭ ଅଲ୍ପ ୫*ାଣ ଥୁଲେ ଭଲ ହେବ । 


ବସଘାରବା ଇଁ ସ୍ରଥମେ ଭୁଝଜାଇକୁୁ ଅଲ୍ପ ଭ୍ତଜ ଗାଣିରେ 
ଭ୍‌ଜାଇ ବଅ । ନଚେତ୍‌ ଦୁଝଜାଇକୁ ଘ୍ରଭ ରାଦ୍ଧତ୍ମବେଳେ ପକାଇ 
ଦେରେ ମଧ୍ଯ ହେବ । 


୧ କତ୍‌ ପାଣିରେ ରନ ମିଶାଇ ଦେବ ଓ ସେଥୁରେ ଲେମ୍ବୁରସ 
ରପୁଡ଼ ଦେକ ଓ ପରମ୍ଭାଣ ମୁଭାକକ ଲୁଣ ମଧ୍ଯ ଅକାଇଦଅ । ଏଇ 
ପାଣିକୁ ସେଇ ଭ୍ତଚ୍ତରେ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚ୍ୁଞ୍ଚ କାଇ ଲୃହା ଖଡ଼କାରେ 
ଗୋଳାଇ ଦ୍ରଅ । ସେ ସ୍ଥାଣି ଭକ ମିଶିଗଲ୍ଲଗରେ ଏହାକ୍ସ ଦିଅ 
ଜୀଘ୍‌ ଦେଇ କସାରଲେ ଭଲ । ନଚେବୁ କେବଳ ଗୁଆ ଅ 
ବଡ଼ ଚାମଚରେ ଚାର ଚାମଚ ପକାଇ ଭଲ ଭ୍ତବକ ଗୋଳାଇ ବେବ 
ଓ ଡେକ୍ରକ୍ସ କାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ସୋଡ଼ାଇ ରଖ । 


(୧୪) ଘଡ଼ଭ୍‌ଭ 
ଆମ୍ମ ବଦେଶୀସ୍ ଗାଁମାନଙ୍କରେ ଗ୍ରେଃ ପିଲାଙ୍କୁ ଆଠମ୍ଭାସରେ 
“ଅନ୍ନ ସ୍ତାସନ୍ୈ କର୍ନସାଏ ଓ ସେଇବ୍ଦନଠାରୁ ଦଦନକ୍ସୁ ଥରେ ଭ୍ଭଭ ସେ 
ଗ୍ରେଃ ପିଲାଙ୍କୁ ଶ୍‌ଆୟାଏ । 
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ଗାଁରର ସସି ବା କାଠ ଚୁଲ ଲଭଗଲ୍ଲା ଗରେ ଗୋଵିଏ ଗ୍ରେ 
ମାଝି ସଡ଼ ବୀ ରସଚଡେକରଗରେ ଗୃରଗ୍ଵମର ଗୃଉ୍‌ଳ, ୧ ଗ୍ୃମଚ 
ମୁଗକାଇ, କଦଳୀ, ଆଜୁ, ୧୫ ଗିମ କାଇ ଦୁଇକପ୍୍‌ ସାଣିଦେଇ 
ଚରୁଲର ଲଉତ୍ମ ନଆଁ ରେ ଦସୋଡ଼ାଇ କର ବସାଇଦ୍ଦଅନ୍ତ । ସେଥୁରେ 
ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ, ହଲସ୍ବୀ ଓ ୧ ଗ୍ଵମର ରନ ପକାନ୍ତ । ୧୫ ମିନ୍‌ ଲାଗେ 
ସେଇ ସ୍ତ୍ର ହେବାପାଇଁ । ଜରମ ହେବା ଦେଖିଲେ ରୁଲନର୍ତ ଠିଭ୍ବାଇ 
ଥଣ୍ଡା କର୍‌ ସେଥୁରେ ଅଧର୍ଵମଚେ ଘିଅ ବା ଅଲ୍ପ କ୍ଷୀର ପକାଇ ପିଲଙ୍କୁ 
ଝ୍‌ଆସାଏ । 


କାରଣ — ଆଜକାଲ ଘର ପିଲାଙ୍କ ପାଇଁ ଏତେସ୍ତକାର 
ପୁଝ୍ମିକର ଗ୍ରସ୍ଥୁଭ ଖାଦ୍ୟ ସେଭେବେଳେ ମିଳୁ ନଥୁଲା, ଆଉ୍‌ର ମଧ ଏଭେ 
ପଇସା ମଧ୍ଯ ଦେଇ କଣିବା ସମ୍ଭବ ତୃଏନ । ଏଣୁ ଗ୍ରେଷ ପିଲ ବର୍ଷକର 
ଦେଲେ ଏହ୍ରଘର ସ୍ତଭ ଖୁଆସାଏ । ସେ ସମ୍ଭୟତ ଗଲାଣି । ଆଉ୍‌ କାଠ 
ଚୁଲ ବା ଦସିଜଳା ଚୁଲ କାହାର ସରେ ନାନି । 


ଏଣୁ ସ୍ତେସର କ୍ଲକରୁରେ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁଲରେ ବଣ୍ଚିମାନ ଶୁବ୍ର ଶୀପ୍ତ 
ଓ ସହଜରେ କରିହେବ ! 


ସ୍ତେସର୍ଵ କୁକର୍ଵର୍‌ ପାଦରେ ଉ୍‌ଷର୍େକ୍ତ ଗ୍ୃତ୍ବଳ, ଜାଇ, 
ଷଘନତ୍ରବା (ବନ୍‌ ମର, ଗାଜର ଆଦ୍ଦ ଅକ୍ାଇ ଷାଣି ଦେଇ 
ବସାଇବ ଓ ଲୁଣ ହଳସୀ ଦେଇ ଗାନଝି କୁକ୍ରରେ ରଖି ଭାଙ୍କୁଣି 
ବହ କର ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ଦସାଇବ । କ୍ଲକରୁର୍ଧ ଗୋଝିଏ ଦୃଇସିଲ୍‌ ବେଲ୍ଭ 
ପରେ ଜାଳ କମେଇ ଅଉ ଦୁଇ ମିନ୍‌ ରଖିବ ତ୍ରାଷରେ ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ 
କରିଦେବ | ଗାଞ୍ଚମିନନଝ୍‌ ଛରେ କ୍ଲକରୁରୁ ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ସେଇ ଖେରୁଡ଼ 
ଘ୍ରରକ୍ଲ୍‌ ହାଇଭରେ ଚକଝି (ଗେଷ୍କ୍‌ ପର) ନରମ କର ପିଲାଙ୍କୁ ଗ୍ଵମଚଚରେ 
ଝୁଆଇ ଦଅ । ଏନହ୍ର (ସଲଡ୍‌ଖାଦ୍ଯ) ପିଇଙ୍କୁ ଶ୍୍‌ଆଇବଵା ଉଚଚ୍ଛ | ଏହା 
ପୂର୍ଣ କର୍‌ ଓ ସେମ୍ଭାନଙ୍କ ଶାସ୍‌ରକ ବୁ ସାଇଁ ବେଷ ସାହାସ୍ଯ 
କରଥାଏ | 


ପିଲ୍ଲା୍କ ଖାଦ୍ୟ ୬।୮ ମାସର ଶିଶୁକୁ ଆକକାଲ ଟେରକ୍ସ 
ର୍ତେଚ୍ତ ଝ୍ଦିଣଖାଦଯଯ ଅଧ୍ବକାଂଶ ଦେଇଥାନ୍ତ । ଏହା ଅଧ୍ଵକ ବ୍ଯୟୃ- 
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ବଦଳ । ଏଣୁ ଆମ୍ଭ ଗା ଗଣ୍ତାରେ, ମାଆ, ମାଉ୍‌ସୀମ୍ଭାଜେ ପିଲାଙ୍କୁ 
ରୁଡ଼ାଚୁନାକୁ ବିତ୍ତ ସୁଣ୍କୁ ସାର ଖାଦ୍ଯ ମିଶାଇ ଶୁଆନ୍ତ । 


ଚଡ଼ାକ୍ୁ ଭଲଭ୍ତବେ ଗାଚୁଡ଼ ଗୋଡ଼ ଧାନ ବାରୁ କରେଇରେ 
ସାମାନ୍ୟ ଗ୍ରଳ୍ତି ସାରଲ୍ମସରେ ଚାକ୍ସୁ ଗିଲରେ ବା ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ରେ ଭଲଭ୍ବେ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ | 

ଏନ୍ସ ଚୁନାରୁ ଦୁଇ ଗ୍ର, ଅଧକଗେ କ୍ଷୀର ଓ ସାମାନ୍ୟ ରନ, 
ଖଣ୍ଡେ ଭାରଲ୍ଭ କଦଳୀ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଗ୍ଵମ୍ଭରରେ ପିଲାଙ୍କୁ ଶୁଆଇ 
ଶଅନ୍ତ | 

ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ କମ୍ଭଳାରସ ଵା ୫ମାଝଖୋରସ ପକାଇ ଚଡ଼ାରୁନାକୁ 
ମଧ ପିଲାଙ୍କୁ ଖୁଆନ୍ତ ¦ 


(୧୫) କାନିକା 


କାନକୀ ସାଇଁ ପୂର୍ରଣା ଅରୁଥଗ୍ୃଭ୍୍‌ଳ ହେରଲେ ଭଲ ଡ଼ୁଏ । 
ବ୍ରାସୁଅଝ, ପି, ଡ଼ବାସ ବା ଅଚ୍ତଉ୍‌ରର ସୃର୍ରଣା ଅର୍ରୁଆର୍ବ ୍ଲରେ 
କାନକା କଲେ ଖଲଖଲଆ (ଗୋଖା ଗୋଖା) ହୋଇ କେଶ୍‌ ନର୍‌ 
ଥାଏ ! 


ସ୍ତଭନ୍ଦନ ପୁଗ୍ଵ ଶ୍ରୀାମଦର୍‌ରେ ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ଗାଗେ ମଧ୍ଧାଭ୍ର 
ଧୂଗରେ ଲାଗି ହୁଏ । 


ଆମେମ୍ଭାନେ ସରେ ମାର୍ଗଶିର ଗୁରୁବାର ଓ ସରସ୍ଵଙ ତୂଜୀ, 
ଗଣେଶ ତୃଜା ଆଦ୍ଦ ବେଷ ଦ୍ଦନମାନଙ୍କରେ କାନକା କରି ଠାକ୍ଲରଙ୍କ 
ଘାଖେ ଶଙ୍ ଡ଼ ଭଘ୍ରେଗରେ ନୈବେଦ୍ୟ ବାଢ଼ିଥାଉ୍‌ | 


ଉପକରଣ —ଅଧ କେ: କ: ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଳ ୧ °° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଘଅଏକ ଗ୍ଵମଚ ଦ୍ରଳସ୍ରୀ ଗୁ ଣ୍ର-¬ ଘରମାଣ ଅନୁସାୟ୍ବୀ ଲୁଣ ସ୍ତାପୃ 
୧ ଗୁମର ୧ ଇଞ୍ଚ ମମ୍ଭର୍‌ ୩ା୪୫୭। ଡାଲରିଜ୍‌—୩୪୭୪ ବଡ଼ 
ଅଳେଇରର ଦାନା—ବ୧ ଗୃର ଗୋଲମରରଚର ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ = ୪୫୭୪! 
ଲବଙ୍ଗ ¬ ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌ କାଜୁ ¬ ୬୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ୍ମିଶ୍‌ — ୧୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ | 
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ଗ୍ରଣାଲୀ — ସଥଟମେ ଗ୍ୃତ୍ତଲକୁ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ଗ୍ଟଲୁଣିରେ 
ଘଗ୍ରଚଟି ପାଣି ନଗାଡ଼ ଦଅ । ଭୁଲ୍‌ ଉପରେ ଖବଦରକାଗଜ ସ୍କାଇ 
ଗ୍ୃଉ୍‌ଲକ୍ସ ଖେଳାଇ ଘ୍ରାଣି ଶୁଖାଇ ଦ୍ଦଅ । ଜଚେଚ୍ କ୍ୁଲ୍ଲରେ ଖେଳାଇ 
ଖର୍ବରେ ଅଧ ସଣ୍ଟାଏ ରଖି ଶୁଖାଅ । ଏଇ ଶୁଖିଲା ଗ୍ୃଉ୍‌ଲକ୍ସ କରେଇରେ 
ଦୁଇ ଗ୍ର ସିଅ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ କନଛଛୁସମୟ୍ତ ଘ୍ରଜଃ ଏଇ 
ଭ୍ରଜବାବେଲେ ରଗ୍ଵଡ୍ବଳରେ ହଲସୀଗୁଣ୍ଡ ପକାଅ । ଗାଞ୍ଚମିନଙ୍‌ ଘ୍ବକି 
ସାରଲ୍ଭା ଅରେ କରେଇନରୁ ଗ୍ଵଡ୍୍‌ଳ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗ୍ରାନରେ ରଖ । ସେଇ 
କରେଇରେ ଗିସ୍‌ମିଶ୍‌ ଓ କାଜୁକ୍ସ୍‌ ସାମାନ୍ୟ ଗ୍ଵକ ରଖ | 

ଗୋଝିଏ ଡେକ୍ରରେ ଦୁଇଲଖର୍‌ ଘାଣି ବସାଅ । ସେଥୁରେ 
ହଳଫ, ଲୁଣ, ଚେଜଗ, ଡାଲରନକ୍ସ ଗ୍ରେଃ, ଖଣ୍ଡିଖଣ୍ଡ କରପକାଅ, 
ଲବଙ୍ଗ ଅକାଇ ଭାଣିକ୍ସ ଫୁ୫ାଅ, ପାଣି ଫୁହଲେ ଏଇ ଭଜା ଗ୍ୃଡ୍୍‌ଲ ଓ 
ଗୋଲମରିଚ ଗକାଅ ଓ ରନସର୍ଧ କ୍ରାଇଦଦଅ । ରନ୍ନ କାଇବା ପୂର୍ବରୁ 
ସେଥୁର୍ର ୧ କର୍‌ ଗାଣି ବାହାର କର ଅଲଗା ରଖ । କାନକା ଫୁଝି 
ଆସିଲେ ଜାଳ କମେଇ ଧୀର ଜାଳରର ଫୁ୫ାଥଅ । ଯଦ୍ଦ୍ର କାନକା ୫ଣ 
ଲାଗେ ଚେଚବେ ବାହାର କରରତିଥ୍ବବା ୧ କରୁ ଗରମ ପାଣି ଦେବ ଓ 
ଆଉକଚୁି ସମପୂ ଧୀର ଜାଲରେ ରଖିବ ସଯଦ୍ଦ କାନକା ନରମ ହୋଇ 
ଯାଇଥାଏ ଭେବେ ଅଧ୍ବକ୍ ଗାଣିର ଆବଶ୍ଯକ ହେବନାଛି । କାନକାର 
ଗ୍ୃଉ୍‌ଳଗୁଡ଼କ ରାଦ୍ଧ ସାରଲ୍ଲାଗରେ ସେର ଗୋଟି ଗୋଟି ହୋଇ ଜରମ 
ରଡେ, ସେଥର ସ୍ତ ନଜର ରଗିବାକ୍ୁ ହେବ । କାନକା ଗଳ ଫୁଝିଲା 
ବେଲେ ବଳକା ଘସିଅଭକ ଦେଇଚବେବ । ଏଇ କାନକା ଗ୍ଵଉ୍୍‌ଳ 
ଡେକ୍ରରେ ଫୁଝିବାବେଳଲେ ଘିଅ ଗକାଇଦେଲେ କାନ୍ନକା ସାଉ୍‌ ନଜ 
ହୋଇ ବେଶ ଗୋଟି ଗୋଟି ହୋଇ ରନ୍ଗ୍ରବ । 

ଡ୍ତକରାଶଥାଉ୍‌କ କ୍ରାନକା ରନ୍ଧଲ୍ମା ବେଳେ ରନ ପକାଇ ବାରମ୍ବାର 
ଘାଣ୍ଟି ବାକୁ ପଡ଼େ । ଜଗୋଳାଇଲେ ଚତ ରନ ଗୋଡ଼ସିବ । ଏଣୁ 
ଚିନ ଅକାଇଲା ପରେ ଚୁର ଗୋଲାଇବାକ୍ସ ହେବ । 


(୧୭) ପରବା ବର୍‌ଆନଛନ 
ଏହ ଅନ୍ନ ତ୍ରସ୍ପର କରବା ସହଜ । କେଉଁ ୍ଥାନକୁ ମିବାସାଇି 
ସ୍ରେଇ ଦେଉଥିବାବେଳେ ବା ପରଦାର ସହ କେଉ୍‌ଠିକ “ପିକ୍ନକ୍‌? 
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କରକାଗାଇଁ ଦାହାରଦାକୁ ଥଲେ, ଏନ୍ସସ୍ରକାର ଅନ୍ନ କରିଦେଲେ 
ସହଜ ଓ ସୁବ୍ଧ ଧାରେ ସୁଷ୍ମଖାଦ୍ଯଝିଏ ୍୍ତସ୍ଥତଭ୍ ହୋଇଯାଏ । ଏହାକୁ 
ଝିଫିନକ୍ଯାରଅରେ ସଙ୍ଗରେ ନେଇଯାଇଡୁଏ । ଏଥ ସଙ୍ଗେ କରୁ ଆଳୁ 
ଭଜା ବା ସର୍ୂକଞ୍ଚଇ ଆଗ୍ଵର ବା ଚଞଃ୍ଚଣି ନେଇଗଲେ ବାହାରେ 
ଭ୍ତେଜନ ଗାଇଁ ଆଉ୍‌ ରଜ୍ତା ରହେନାଵ୍ରି । ଏନ୍ସ ଖାଦ୍ଯ ସଙ୍କେ କ୍ତ 
ଗାରଲା କଦଳୀ ବା ଆଇଲ୍‌ (ସେଓ) ନେଇଗଲେ ସ୍ରେଜନ ତ୍ଵର୍୍ତ କର 
ଦୃୁଏ । ବାହାରେ ହୋଟେଲରେ ଖାଇ ଅଧକ ଖଇ୍ନ୍ତ ହେବାକୁ 
ଗରଡ଼ନାହିଁ କ ଗେଃ ଖର୍‌ ହେବାର ଅବକାଶ ନାହି । 


ଉପକରଣ ଅଧ କେ: କ: ପୁ ଗୁଣା ଅରୁଆର୍ୃଭ୍‌ଳ—୫° 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଘିଅ, ୬୫ ଗାଜରୁ, କଛୁ ବଜ୍‌ ବା ମଃରମଞ୍ଜି, ୧୫ ବା ଫାଳେ 
ବିଝ୍‌, ଦୁଇଶା ଉ୍‌ଲପିଆକ, ୬୫୮ କାତୁ୍‌ସିକମ୍‌ଟ ଏହା ନଥୁଲେ ୬୨୭ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା କଃ, ୧୫ ଅଜୁ ବା କଞ୍ଚା 
କଦଳୀ । 


ସନ୍ଦ ଗାରେ ଥାଏ ତେବେ ଆଲମଣ୍ଡ ବା କାଜୁର ୮୧°୫୮, 
ବ୍‌ ର୍ଵମଚ ହଳସୀ ଗୁ §, ଦ ଗ୍ର ରନ ଓ ପରମ୍ଭାଣ ଅନ୍ତୁସାୟ୍ୀ ଲୁଣ 
ଓ ଷାଣି | 


ପ୍ରଣାଲାୀ— ରୃଉ୍ଳକୁ ବାଛୁ ଭଲସ୍ତ୍ବଦେ ଧୋଇ ପାଣି ନଗାଡ଼ 
କ୍ୁଲାରେ ଖେଳାଇ ପଘାଣି ଶୁଖାଇ ଦ୍ଦଅ । ଖର୍ଵରେ କା ଫ୍ଯାନ୍‌ ଉଲେ 
ରଖିଲେ ଶୀସ୍ତ ଶୃଖିଯିବ । ଏଇ ରଗ୍ୃଉ୍୍‌ଲକୁ କରେଇରେ ଭତନଗ୍ମଚ 
ଘିଅ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ କରୁସମଭୟ୍୍‌ ସ୍ତଜ କରେଇ ଓଦଭ୍ଲାଅ | 


ଚଡଡେକଚରେ ଘିଅ ପକାଇ ଉ୍‌ତରୋକ୍ର ପରିବା ସରୁକୁ ଗ୍ରେଝ 
ଗ୍ରେଃ କର କାଂି ପିଆଜ ସହ ସେଥୁରେ ସଦ୍ୁକୁ ଧୀର ଜାଳରେ କ୍ତ 
ସମୟ ଘ୍ଵଜଚଦେଇ ହେଥ୍ବରେ ଗ୍ୃଉ୍ତଳକୁ ଗଡ଼ି ଅଦ୍ଦାଜ କର (ଦେଡ଼ଲଃର) 
ଘାଣି ଦିଅ ଓ ଲୁଣ ହଳ ଇକାଅ । ଗାଣି ଫୁଟି ଆସିଲେ ଗ୍ୃଉ୍‌ଲ 
ଗକାଅ । ରୃଡ୍ବଳ ଫୁଝ୍ଚ ଆସିଲେ ଜାଳ କମେଇ ଦଅ । ହାଇରେ 
ର୍ଵଡ୍‌ଲକୁ ରେଖ କର ଦେଖ । ରୁଡ୍‌ଳ କେଭେ ସିଝିଛୁ । ରଵଡ୍‌ଳ ମଞ୍ଜ 
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ଝିଳକେ ୫ାଣ ଥାଇ ଓଭ୍ରୀଇ ଦେଇ ଅବଶିଷ୍କ୍‌ ଘିଅ ଓ କାଜୁ ବା 
ଆଲମଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ ପକାଇ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ ! 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉଳ, ଗ୍ୃତ୍ଳକୁ ସ୍ତଭ ଗଦ୍ଧମ୍ଭ ଗରି ଘଵଦ୍ଧ ଷେଜ 
ଗାଳବ୍ଦଅ | 

ଯାହା ଗରବା କାହ ଥୁବ ସବୁକୁ ଘିଅଦେଇ ଭ୍ତଳ ଲୁଣ, ହଲସୀ 
ପକାଇ କରେଇରେ ପ୍ତଜ । ଏଇ ପରକ୍ରାସନ୍ତୁ ହୋଇଗଲେ ଅରୁଆ 
ଭ୍ତଭକ୍ସ୍‌ ସେଥିରେ ପକାଇ ଭଲଭ୍ଵବେ ଗୋଲାଇ ସୋଡ଼ାଇକର ରଗ । 


(ଭର ଥା ଓ ଚକଃା) 


ଓଲୁଅ ଭର ଥା - 

ଉପକରଣ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଲ୍୍‌ଅ, ଗ୍ରେଷ ଅଦା ଖଣ୍ଡେ, 
୬୫| କଞ୍ଚାଳଙ୍କା, < ୫] ଉ୍ଲ୍‌ପିଆକ, ୧ ର୍ୃମଚର ଭଜା କୀରାଗୃଣ୍ଡ ଓ ଫାଳେ 
ଲେମ୍ବୁରସ ଓ ଲୃଣ, ଦୁଇ ଚାମର ଚେଲ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଓଲ୍ଅକୁ ଧୋଇ ଗ୍ଟେସ୍ା ସହ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର 
କାଝିଦ୍ଦଧଅ । ପ୍ରେସର କ୍ଲକରୁରେ ଅଲ୍ପ ହଲସୀ ପକାଇ ଆାଣି ଦେଇ 
ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ । ସିଝିଗରେ ଗ୍ଟୋ ଛଡ଼ାଇ ଲ୍ଣ ଲେମ୍ବୁରସ ଅକାଇ ଭଲ 
ସ୍ତବ ଚକଵ୍ଧି ଦ୍ଦଅ | ଅଦା ଚ୍େଗ୍ଟ ପିଆକ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ 
ଖଣ୍ଡ କର କାହି ଦ୍ଧଅ । କରେଇଗରେ ଢେଲ ପକାଇ ଜୀରା ସୋରଷ 
ଫୁଃାଇ କଷା ଲଙ୍କା ପିଆଜ ଓ ଅଦା ଚେର ପକାଇ କନୁ ସମୟ 
ସ୍ତକମ୍ଭ ତରେ ଡିଲ୍ଅ ଚକା ପକାଇ ଭଲ ଭ୍ତଚକ୍ର କରେଇରେ ଖରଡ଼ 
ଦ୍ଧଅ ଓ ଗାର ରୁନା ଗକାଇ ଡିଭ୍ରୀଇ ରଖ । 


ଏହ ଲ୍୍‌ଅ, କୋଷ୍ପ କାଠିନ୍ଯ ଦୂର କରେ ଓ ଲଭରୁକଲ ସୁ 
ରଖେ ! 


(କେରେକ ଓିଲ୍୍‌ଅକ୍ସ୍‌ ଆଗ ଗ୍ଟେସା ଚ୍ଥଡ଼ାଇ ଦେଇ ହଲଳସୀ 
ପାଣିରେ ସିଝାଇ ଦଥନ୍ତ୍ର ଓ ସେ ସିଝା ଗାଣିକୁ ଫୋସଥାଡ଼ ଦେଇ ସିଝା 
ଓଲ୍ଲଅରେ ଭର୍ଵଥା କରନ୍ତି ! ) 
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୧ ଏ 


ଏନ୍ଥ ତଣାଳୀରେ ମଧ୍ଯ ବଲାଖଆନୁ, କଦଳୀ, ଦେଶୀଆଳୁ, 
ସ୍ସା୍ଛୟ କଲଗ, କାଙ୍କଡ଼ ଓ ବାଇଗଣର ଭରୁଥା ସ୍ତସ୍ଥୁତ କରାଯାଏ । 
ଏହାକ୍ଲ କୁଙ୍କ କରଲ ଭଲ, ନଚେଢ୍ୁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସୋର୍‌ଷଚେଲ, ରସୁଣ 
ଚେର ପକାଇ ସେମିଛ୍ତ ମଧ୍ୟ ତିଆସାଏ । 


କାଠଚୁଲ, କୋଇଲା ରୁଲ ବା ସସିରୂୁଲରେ ବାଇଗଣ, ଅଜୁ, 
କର୍ଦ କୁ ଗୋଡ଼, ଗ୍ୋ ଛଡ଼ାଇ ଭରୁଥା କରାଯାଏ । ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚୁଲ୍ମରେ 
ଷୋଡ଼ାର ସରବାର ସ୍ଵାଦଠାର୍ର ଚୁଲରେ ଷୋଡ଼ବା ସ୍ଵାଦ ନଆର୍ନ ଲାଗେ । 
କାଠ ଚୂଲିରେ ଷୋଡ଼ଲେ ସେଗ୍ୃଡ଼କୁ ଗ୍ଵେସା ଢଡ଼ାଇ ସୋରଷ ଭେଲ, 
ଲୃଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାଇ ଚକ?ଂିଲେ ଭାଂର ଚକ (ସ୍ଵାଦ) ଅଧୁକ | 


(ଭଜା) 
(୧ ) ଦେର୍ଶାଆଳ, ଭକା— 


ଉପକରଣ ୬୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର ଖଣ୍ଡେ ଧଳା ଦେଶୀଆକୁ, 
ଆବଶଯଚ୍ତୀ୍ଵ ଲୁଣ, ହଳପୀ, ବଦସାରବା ପାଇଁ ଘିଅ, ଇୀଗ୍ଟ, ଲଙ୍କା ଓ 
ସୋରଷ । ଏଇ ବସସାରବା ବେଳେ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ହେଙ୍ଗ , ଗୃଣ୍ଡ ମଧ୍ୟ ଦେଇ 
ପାର—କନତୁ ଜାର ଲଙ୍କା ଭ୍ରଜ ଗୃଣ୍ରର୍ର ଦୁଇ ଗ୍ଵଚ ଆବଶ୍ଯକ । 

ପ୍ରଣାଳୀ - ଦେଶାୀଆଜ଼ୂର ଗ୍ଵେହା ଢଡ଼ାଇ ସମାନ 
ବ୍ୟବଧାନରେ ଅଦ୍ଧ ରହ, ଅକାରରେ କାହି ଭଲଭ୍ବବବ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । 

କରେଇରେ ପାଣି ଦେଇ ଲୁଣ ହଲସ୍ଚ ଗକାଇ ଅଜୁ କାଇ 


ଚୁଲ୍ଲରେ ବସାଇ ଧୀମା ଜାଳରେ ସିଝାଥ । ୩୪ ମିଃ ଘରେ୍‌ ଆଳୁ 
ସିଝିଗରଲେ ପାଣି ବେଶୀ ଥୁଲେ ନଗାଡ଼ ଦଅ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ କରରେଇରେ ଘିଅ ଦେଇ ଜାଗ, ସୋରଷ, ଲଙ୍କା ଓ 
ଡେଙ୍ଗୁ ଗୃଣ୍ଡ ପକାଇ ସିଝା ଆଳୁକୁ ରଜ ଦଅ (ବସାର ଦିଅ) ଓ 
ଜୀରା ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଣ ଗକାଇ ଲୃହା ଖଡ଼ିକାରେ ଗୋଳାଇ ଚୁମ୍ମର୍ତ ଓଦ୍ରାଇ 
ସୋଡ଼ାଇ କର୍‌ ରଖ । 


ଏହ୍ରୟର କଞ୍ଚାକ ଦଳ, ମାଣସାରୁକୁ ମଧ୍ଯ ଭଜା କରାଯାଏ । 
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ଏଇ ଦେଶୀଆଳୁ 6 ମାଣସାରୁକୁ ଲୁଣ ହଲସୀ ଦେଇ ଗାଣିରେ 
ସିଝାଇ ସାରବା ଖରେ ପିଠଉରେ ଭୁଡ଼ାଇ ଭାଓ୍ଟାରେ ଗୋଝି ଗୋଝି 


କର ଭଜା ଯାଏ । ଗରମ ଥୁଲ୍ବବଲେ ଏଇ ଭଜା ତାଟିକୁ ତ୍ର ମଜା 
ଲାଗେ | 


ପିଠଉ ¬ ଦୁଇମ୍ଠା ଅରୁଆ ଗୃଉ୍ଳ, ଦୁଇ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଓ 
ଦୁଇ ଗ୍ୃମର ଜୀଗରକ୍ସ୍‌ ଏକାଠି ବାଝିବ, ଏଇ ବଃାରେ ଅଦା ଖଣ୍ଡେ ମଧ 
ଦେଇଗାର । 

କଥାରେ ଅଛୁ ଭଜା ଶୀଭଳ ହେଲେ ଓ ଆମ୍ବ ଂ"ଳ ଗରମ 
ଥୁଲାବେଲଳେ ଖାଇବ ନାହିଁ । ଏହା ପାହିକର୍ତ ସୁଆଦ ଲାଟଗେନ ଘେ 
ଗାଇଁ ମଧ୍ଯ ନଦ୍ରଭକର ନ୍ଗୁହେ । 


(୬) ଦେର୍ଶୀଆଲ୍‌ ଭକା— 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ୨୫୧ ଗ୍ରାମବର ଖଣ୍ଡେ ବେଶୀଆଜୁକ୍କ ସାଇଜ୍‌ କର 
କାଝି ପାଣିରେ ଦୁଇଥର୍‌ ଭଲଭ୍ତରକେ ଧୋଇନ୍ଦଅ । କରେଇରେ୍‌ ଗିଲାସେ 
ପାଣି ଦେଇ ସେଥୁରେ ପରମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ ଲୃଣ, ହଳଦୀ ତକାଇ ଧୀର 
ଜାଳରେ ଘୋଡ଼ାଇ କର ସିଝାଇ ଦ୍ଧଅ । ସିଝିଗରଲେ ଅଧ୍ବକା ଗାଣିକ୍ସ 
ନରୀଡ଼ ଖଫୋଗାଡ଼ ଦ୍ଦଅ । 


କଝରେଇରେ ୨୩ ଗୃମର ଭେଲ ପକାଇ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଜୀରା ଓ 
ସୋରଷ୍ଠ ଫ୍୪।ଅ ଓ ଏଭଲବେରଳଲେ ସେଇ ବସର୍ବରେ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ହେଙ୍ଗୁ - 
ଗୁଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଚ ଦେଇ ସିଝା ଦେଶୀଆଳୁକୁୁ ସେଥ୍ଵରେ ଷକାଇ ସାମ୍ଭାନଯ 
ସାରଣ ଟଗୋଲେଇ ଦେଇ ଓତ୍ଲାଇବା ନଟବର ଙଂଗ୍ବଲଙ୍କା ଗୃଣ୍ଡ ବଦଇଦବ 
ଓ ଗୁଲ ଉଷର୍ୁ ଓ୍ଭାଇ ଉଚଳେ କଛ୍ଥୁ ସମୟ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖି ସାରଲା 
ଘରେ ବ୍ଯବହାର କରବ । 


କଲରା ସନ୍ଧଲା 


ଉପକରଣ — କଲଗରୁ ୮୧୧ ୫। ଭଲ ଭ୍ରବେ ଧୋଇ ରଖ 
(ବଡ଼ ନୁହେଁ) ସେଇ କଲବଗ୍ବକୁ ଲମ୍ବାସ୍ବବବ ଗ୍ୃରଖଣ୍ଡି କର କାଃ । 
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୮୩୯୧ ଗୋଳା ରସୁଣ, ଦୁଲଖା କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଦୁଇ ଗ୍ଵମର ସୋରଷକୁ 
ବାଝି ରଖିବ, ଘ୍କଦାଷୀଇଁ କରୁ ଚେଲ | 


ସ୍ରଣାଲୀ — କଲଶାଗୃଡ଼କ ସାମାନ୍ଯ ଲୃଣ ଓ ଦ୍ରଳସ୍ସୀ ସକାଇ 
ଘୋଡ଼ାଇ କରି ଦରସିଝା କରଦ୍ଦଅ ଓ ପାଣି ନଗାଡ଼ କଲଗକ୍ଲ ଥଣ୍ଡା 
କରିଦ୍ଧଅ । ସୋଶଷ ବାଝଣାରେ ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଓ ଗୋହିଏ ଗ୍ରେଃ 
ସିଝା ଆଜ କମ୍ଭା ଗୋଝିଏ ଉଲପିଆଜ ରୁନ୍ନ ରନ କର କାଵି ମିଶାଇ 
ଦ୍ଦଅ | କରେଇ ବା ଚାଞ୍ଡ।ରେ ୬ ଗୃମ୍ଭର ଭେଲ ଷକାଇ ଧୀରଜାଳରେ 
କଲକବ୍ରଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ଟସ ରଷବ ୫।ରେ ଗୋଳାଇ କଡ଼େଇରରେ ଗଡେଇ ଗଡ଼େଇ 
ଘ୍ବକ । ନନ୍‌୍ଂକ୍‌ ଚାଞ୍୍‌।ରେ ଅଲ୍ଧ ଚେଲରେ ଏହା ଭଲରୁଖେ ଘ୍ରକି 
ହୋଇଖାରେ । ଧୀର ଜାଳରେ ଭ୍ତଙ୍କ । ଏହ୍ର କଲଗ୍ବ ସନ୍ଧରଳୀ ବେଶ୍‌ 
ମ୍ପାଦ୍ଦଷ୍ପ ଓ ଜାର୍ପ୍ତ କାରକ । 


(୧) ଗଘପୋଃଲ ଭ୍କା 


ଉପକରଣ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଷୋଃଳ (୮/୯୧୧୫ ଗୋଲ) 
ଦୁଇଖଣ୍ଡ ଖାସିମଭାଂସହ ୧୫। ଉ୍ଲିପିଆଜ କଃ, ରସୁଣ, ଅଦା, ଲଙ୍କା 
ଓ ପିଆଜ ମିଫ୍ରିଭ ବାରୁ ୪ ଗ୍ଵମଚ, ଗ୍ରେଃ କର କା ହୋଇଥୁବା 
୫ମାଝୋ ୧୫୮, ଗୋହିଏ ଆଜୁ ଓ ସ୍ରକବାଗାଇଁ ୮1୧୧ ଗ୍ଵମଭର ଭେଲ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ଗୋ ୫ଳଗୁଡ଼କର ଉପରୁ ଝିକେ ଅଞ୍ଚଦେଇ 
ଉପଗର ର୍ଵେଷା ବାହାର କରିଦେବ । (କନ୍ତୁ ଭନକରେ ବହଳ କରି 
ଗ୍ଟେଠୀ ଛଡ଼ାଇବଦ ନାହିଁ) ଚାଘରେ ସେଇ ଗୋ୫ଳର ମହଝ୍ବି ଯ୍ଥାନକ୍ସ 
ଷନନକରେ ଝିକେ ଫାଇବଦେବ । ଏଇ ଷୋଃଲକ୍ସ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ 
ହୂଲଳସ୍ତୀ ଦେଇ ଗାଣିରେ ଦରସିଝା ଢେମ୍ଭ ତର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସିଝାଅ ଓ ପାଣିରୁ 
କାର୍ଡ଼ ଅନ୍ଯ ଏକ ଭାନ୍ତରେ ରଖ । 


ଗୋହିଏ ଆଜ ଓ ମାଂସ ଟଣ୍ଡକ୍ୁ ମଧ୍ଯ ଲୁଣତଦେଇ ପ୍ତେସରୁରେ 
ସିଝାଇ କର ରଖ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଆନୁ ଓ ମାଂସକୁ ରକହି ଦ୍ରଅ | 
ମାଂସ କମ୍ମା ଗରି ହୋଇଯିବ । 
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ଗୋଝିଏ କରେଇରେ କେଲ ବେଇ କଃ ପିଆଜ ପକାଇ 
ଘ୍ତକ । ପିଆଜ ନରମିଗରଲେ ବା ମସଲ୍ମ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ସମୟ୍ଡ କଷ୍ଠିଦ୍ଦଅ 
ଓ ସେଥୁରେ ଏଇ ମାଂସକମା ପକାଇ କସ । ଏ୍ତଳବେଳେ ଝଗ୍ଟମଚ 
ରନ, ଲୃଣ ଓ ରଲାଭ ବାଇଗଣ କାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଆହୁର କରୁ 
ସମ୍ଭପ୍ୃ କଷିଦ୍ଧଅ । ୫ମଭାଖୋ ସିଝିଗଚଲ ଏନ୍ର କଷ୍ଠା କମଭାକ୍ସ ଓିଭ୍ବାଅ। 
ଏଇ କମାରୁ କଛି ନେଇ ଖୋଳ ଉ୍ଭରେ ସୁର ଦେଲ୍ମାପରି ଦେଇ 
ମୁଦ ଦଦଅ ଏବଂ ଜନ୍ତୁ କ୍‌ ଭାଣ୍ଡ ।ରେ ଅଳ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚେଲ କାଇ ଚାକୁ 
ଗଡ଼ାଇ ଗଡ଼ାଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହେମ୍ମ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଘ୍ରଜ । ଭାଂଗରେ 
ଓଦଭାଇଦଅ | 


ମାଂସ କମା ନଜ ଦେଇ ମଧ୍ଯ ଉ୍‌ରୋକ୍ତ ମସଲ୍ବା ଦେଇ ଷୋଳ 
ଭଜା କରାସାଇଠାରେ । 


(୬) ଗଗୋଝା ବାଇଗଣ ଭଜା 


ଉପକରଣଙଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗେଣ୍ରି ବାଇଗଣର ୮୧୧୫, 
କୀରଲଙ୍କା ଭଜା ଗୁଣ୍ଡର୍ୁ ୪ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ, ଦୁଇ ଗ୍ର ଚବେଶନ ବା ସୁ, 
ଅଧର୍ଟଭର ରନ, ଅଧ ଗର ଲୃଣ ଓ ଚଉଠ ଲେମ୍ବୁରସ, ଘ୍ରକବାପାଇଁ 
ଚେଲ, ୧ ଗ୍ୃମ୍ଲୁର ମେଥୁ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ବାଇଗଣରେ ଭୃର୍ଣ୍ଣି ଥରବ ଓ ଉ୍‌ତତରଅଡ଼, ଗ୍ଵର- 
ଫାଳ କର ବାଇଗଣର୍‌ ଅଧାସାଏ କାଂି ଖାଲ ପାଣିରେ ଧୋଇନ୍ଦଅ । 


ଭଜା ଜାଗା ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡଚଟର ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ସୁକ ମିଶାଅ । ସେଥ୍ସରେ 
ଲୁଣ ରନ ପକାଇ ଲେମ୍ବୁ ରସ ଚସୁଡ଼ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତବେ ମିଶାଇବ୍ଦଅ । 
ଏନ୍ସ ମିଷ୍ଣରୁ କଚୁ ନେଇ ଗୋଝିଏ ବାଇଗଣରେ ଦେଇ ହାତରେ 
ବାଇଗଣକୁ ମୁଚଠଇଦେଇ ରପି ଦଅ । ଏନ୍ଗଗର ସଦ୍ୁ କରସାରଲା 
ରେର କରେଇରେ୍‌ ସାମ୍ଭାନଯଯ ଭେଲ ଦେଇ ବାଇଗଣଗୁଡ଼କ ଧୀରସ୍ତଚବ 
ରଖି ଘୋଡ଼ାଇ ଦଅ |! ଜାଳ ଧୀର କର ରଖିବ ଓ କରେଇରେ 
ମ୍ଭଠାଏ ଗଣି ଛୁଞ୍ଚି ଦୂଅ | 
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ଆଣି ମର୍‌ଗଲେ ସୋଡ଼ଣି କାଢ଼ି ଚାକୁ ଧୀର ସ୍ତଵବେ ଲେଉାଇ 
ଗଡ଼େଇ ଗଡ଼େଇ ଆଉ୍‌ଝିକେ ଭଲ ପକାଇ ଘ୍ରନ | 


ଧୀର ଜାଲରେ ଭଜାକୁ ଗଡ଼େଇ ଗଡ଼େଇ ଭ୍ତରକଲେ ସେଇ 
ଭଜାଵ ଭଲ ଲାଗେ । 


(୩) ମୂଲାଭକା 


ଉପକରଣ ଦୁଇଃା ମଧ୍ଯ୍ଚ ଧରଣର ମୂଳା, ୧ମୁଠା ଅରୁଆ 
ଗ୍ଵଜ୍‌ଲ ଓ ୧ମୁଠା ଭୁଃଜାଇ, ଜଗ୍‌ ଅଧ ଗ୍ଟ୍ଚ, ଦୁଇଃା ଶୁଖିଲ୍ ଲଙ୍କା 
ଓ ଘ୍ରଜବା ପାଇଁ ଚେଲ । 


ମୂଳାକୁ ଗୋଲ ଗୋଲ କରି ସମ୍ମାନ ବ୍ଯବଧାନରେ କାଃ୍ଜି 
ଧୋଇବ୍ଦଅ । ସାମ୍ଭାନଯଯ ଲୁଣ ହଳସ୍ତ ଦେଇ ଏକ କର୍‌ ରାଣି ଦେଇ 
କରେଇରେ ଦୋଡ଼ାଇକର ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ । ଅଣସିଝା କର ସେଗୁଡ଼କରୁ 
ଗାଣି ଜଗାଡ଼ ଥାଲରେ ଥଣ୍ଡା କରଦ୍ଦଅ । 


ଅର୍ରୁଆରଗ୍ୃଦ୍ତଳ ଓ ଦ୍ୁଃକ୍କ ଗାଣିରେ ବଳଚ୍ଧୁଗ୍ବଇ ଜୀରା ଲଙ୍କା 
ଦେଇ ଏକନ୍ବ ବାହି ଆଣ ପ୍ତସ୍ଥୁଭ କର । ସେଇ ଆଣରେ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ 
ଲୁଣ ପକାଇ ମୂଳା ଶଣ୍ତଗୁଡ଼କ ଭୁଡ଼ାଇ ଦଅ । ତାଞ୍ଟାରେ ଚେଲ 
ପକାଇ ଏଇ ମୃଳାକ୍ସ ଗୋଝି ଗୋଝି କର ଆଣରେ ବୁଡ଼ାଇ ଧୀର 
ଜାଲରେ ଏଷଃ ସେତ୍ପ୫ ଲେଉ୍‌ ଖଇ ଭପ୍ତଜ ଓ ଗର୍ମ ଗରମ ଷରବେଷଣ 
କର୍‌ । 


ଆଡ଼ୁର ମଧ୍ଯ ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ  ମୂଳାକୁ ଗଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡି କରି କାଝଵି 
ଲୂଣ ହଳସୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ସାରକା ରେ ସେଗ୍ୃଡ଼କୁ ଘିଅରେ ଭ୍ରକିରଲେ 
ଅଧକ ସୁଆଦ ଲଗେ । 


କରେଇରେ ଘିଅ ପକାଇ ସୋରଷ ଫୁଃାଇ ଏଇ ସିଝା ମୂଳା 
ଗୁଡ଼କୁ୍‌ ସେକ ସେକ ସ୍ତରକବଦେବ ଓ ଗାର ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ରର୍ର ୧ ଗ୍ଵ୍ଭର 
ସେଥୁରେ ଯଦ୍ଦ ଗୃହ ପକାଇବ । 
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(୪) ସକନାଛୁଇଂ ଭଜା 


ଉପକରଣ -¬ ୫୭୫ ସଜନାନୁଇଁ, ଦୁଇଗ୍ୃମଚ ସୋରଷ୍ ଓ 
ଲଙ୍କା ବଃ!, ଆବଶଯକ ମୁଚଭାବକ ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ, ଭାଜିବାପାଇ ଭେଲ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଛୁଇଁଗୁଡ଼ କରୁ ଗନକରେ ର୍ଵେଗା ଛଡ଼ାଇ ାଣିରେ 
ଧୋଇଦ୍ଦଅ । ଗୋହିଏ ପାହରେ ଲୁଣ ହଳସୀ ଦେଇ ଚ୍ୁଇ କାଇ 
ଘୋଡ଼େଇ କର ଧୀର ଜାଲରେ ସିଝାଅ । ଜୁଇଁ ସିଝବିଗଲେ ଗାଣି ନଗାଡ଼ 
ଗୋଝିଏ ଖୋଲା ଗାଡରେ ରଖ । 


ସୋର ଲଙ୍କା ବାଃଣା ମସଲ୍ମରେ ଦୁଇ ଗ୍ମର ଚବେଶନ ବା 
ଗ୍ୃଜ୍ଳ ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଲୁଣ ସକାଅ ଓ ସେଇ ଆଣରେ କୁଇ ରୁଡ଼ାଇ 
ସୋଡ଼, ସୋଡ଼ କର ଚାଞ୍୍‌।ରେ ଧୀରଜାଳରେ ଭ୍ତକ | 


(୫) କଲରା ଭକା 


କଳର ସ୍ରଭ୍ଦନ ଖାଇବା ଆବଶ୍ଯକ । ଏଣୁ କଲବଗକ୍କ ସିଝାଇ 
ଭରୁଥା କରି ସାଧାରଣତଃ ଖିଆଯାଏ । ନଚେଚଭ୍ୁ ସ୍ତକକର ଅଧ୍ବକାଂଶ 
ସମ୍ଭୟଵରେ ତିଆସାଏ । ପ୍ରଚନ୍ଦନ ଗୋଝିଏ ସ୍ତକାରର ରନ୍ଧଲେ ଖାଦ୍ଯ 
ର୍ରଚକର୍‌ ବୋଧ ଦୃଏନାର୍ହଦ । ଏଣୁ କଲବର୍ବକ୍୍‌ ଆଜ଼ୁ ଦେଇ ସନ୍ତୁଳା, 
କଲଗ୍ବ ଚବେଶର, କେନ୍ଥ କେନ୍ତ ଖଖା ମିଠା ଦେଇ କଲର୍‌ର ଏକ 
ସ୍ପା୍ଦଷ୍ଟ ବ୍ଯଞ୍ଚନ ଭଆର କରଥାନ୍ତ । 

କଲ<ଗ୍ବକୁ ସୋର୍‌ଷ ସୁର ଦେଇ ଗୋଃଖା ଭ୍ରକଲେ ବଢ଼ିଆ 
ଲାଗେ । 

ସମ୍ମାନ ରକମର ୮୧୧ ୫। କଲଟଗ୍ବକୁ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ 
ଗୋଝିଏ ମ୍ୂଣ୍ଡର୍ୁ କଲରା ଅଧଗର୍ସଯ୍ଯନ୍ଧ ରରନ୍ଦଅ ଓ କରେଇରେ ଲୂଣ 
ସାମାଜ୍ ପକାଇ ଘଗାଣି ଦେଇ “ୋଡ଼ାଇକର ସିଝାଇ ଦ୍ୂଅ ଓ 
ମିଝିଗଲେ ସଥାଣି ନଚାଡ଼ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନ୍ଦରେ ରଖ । 

ଦୁଇ ଗ୍ର ସୋରିଷ, । ।୧୧ କୋଳା ରସ୍ପୃଣ ଓ ଦୃଇଝି କଞ୍ଚା- 
ଲଙ୍କାକୁ ଏକନ୍ଦ ବାଝିକର ରଖ ଓ ସେଥୁରେ ୧ ଗ୍ଵମ୍ଭର ଭେଲ, ସାମ୍ମାନ୍ୟ 
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ଲୁଣ ଓ ଗୃତ୍ତଳଚୁନା ବା ଅରୁ ଗ୍ୃମରେ ଗୋଳାଇ ସେଇ ପ୍ତସ୍ଥୁର 
ମସମ୍ମରୁ କଲଗ୍ ଉତ୍ତରେ କର୍ତି ପୂର ଦେଇ ଢାଓ୍୍‌।ରେ ଚେଲ ପକାଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ଗଡ଼େଇ ଗଡ଼େଇ ଭସ୍ତଜ । କଲରଗଝି ସମ୍ପ ର୍ଷ୍ତପ୍ତବେ 
ଗ୍ଵରକଡ଼ ଭେଲରେ ଭ୍ତଜ ହୋଇଗଲେ ଚାହା ରୁଚକର ଦୃଏ | 

ଦେଶୀଆଳୁ ସେର ଭଜା ଯାଏ, ସେହ୍ଦ୍ରପର ସ୍ତଣାଳୀରେ 
କଞ୍ଚାକଦଳୀ ମଧ ଭଜା ଦେଲେ ଭଲ ଲାଗେ । 

ଏଚଚଦ୍‌ବ୍ୟଝ୍ଥଭ ଆଡୃର ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ପରିବାରେ ଭଜା କର୍ବଯାଏ । 
ବାଃଣୀ ଜ ଦେଇ ଓ ପିଆଜ ରସୁଣ ନତ୍ତକାଇ ଖାଲ ବାଇଗଣ ଭଜା 
ସାଏ | ସେନ୍ଦରୟର ଭୁଇଁକଖାରୁ ଓ କାଙ୍କଣ ମଧ୍ଯ ଭଜାସାଏ | 


(୭) ମହରଡ଼ା 

ଉପକରଣ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ମହରଡ଼ା, ଭଘ୍ରଜବା ସାଇଁ ୩୪ 
ଗ୍ଵମର ଚ୍ତେଲ, ପରମାଣ ଅନ୍ଧୁସାୟୀ ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ | 

ଶିମ୍ବ ଭରେ ଲମ୍ବ ଲମ୍ବ ଓ ଓସାରଆ ଫଳ । ଏହୀକ୍ସ୍‌ କେନ୍ର 
କେନ୍ଦ୍ର ମଅଧ୍ରଭରଡ଼ା କହନ୍ତ । 

ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ମହରଡ଼ାଗୃଡ଼କ କଅଁ ଳଆ ହଦୋଇଥୁଲେ ଭଜା 
ଭଲ ଲଗେ । ଏଗୁଡ଼କ୍ୁ ଗି ଭଳି ଦୁଇ ଗିଅ ଜଡ଼ାଇ ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବରେ କାହି ଧୋଇଦଅ । କରେଇରେ ଦଦ କଞ୍ତ୍‌ ଗରାଣି ଦେଇ 
ସାମମାନ୍ଯ ଲୃଣ, ହଲସ୍ୀ ପକାଇ ଘୋଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ । ସିଝିଗରେ 
ପାଣି ବାଡ଼ାର କରଦଦଅ । କରେଇ ବା ଢାଡ୍୍‌।ରେ ଭେଲ ଦେଇ 
ଫୁଃଣ ଫୁଖାଇ ସିଝା ମହରଡ଼ାଗୁଡ଼କ୍ୁ୍‌ କାଇ ଧୀର ଜାଲରେ ଗୋଝି 
ଗୋଟି ଲେଡଉ୍‌ଖାଇ ଘ୍ତକ । ଭଲ ଭ୍ରବେ ୟରବାରୁ ଷାଣି ଶୁଖି ଭ୍ରଳ 
ହୋଇଗଲେ ଓଭ୍ରାଇଦ୍ଦଅ । ଆକ୍ରଶ୍ଯକ ମନେକଲେ ଜୀରା ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ପକାଇଗାର ! 


ଡାଲ 
ଘାଇ ଡାଲ ଅଣ ଓଡ଼ିଆମାନେ ସାଧାରଣରଃ ଦ୍ଵଂହର 
ମଧାଭ଼ ସ୍ତ୍େଜନରେ ଖାଇଥାନ୍ତ । ସତ୍ଦନ ଏକାର ଗଵଳଣା ଖାଇବାକୁ 
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ର୍ରଚକର ଦୃଏନାଛିଁ । ଏଣ୍ଡ ବେଳେ ବେଳେ ଗ୍ରଭ, ଡାଲ ଭରକାଗକ୍ସ 
ବଭ୍ଭତ୍ତ ସ୍ତକାରରର କଲେ ଖାଇବାକ୍ସ ଗ୍ରଚକତର୍ତର ବୋଧହୁଏ ଏବଂ 
ସ୍ପାନ୍ଦଷ୍ ହୋଇଥାଏ | 


ସାଧାରଣକଃ ଆମ ଓଡ଼ଶା ମୂଲକରର ହରଡ଼ (ବେଣୀ ହରଡ଼ 
ବା କାହ ଲ), ମସୁର, ଚଣା, ଦୁଃ, ମୁଗ, ବରି ଓ କୋଳଥ ଆହ 
ରବ ଶସ୍ଯ ଡାଲ ରୁଷ ବ୍ୟବହୃତ୍ତ ହୁଏ । ଏହାକୁ ବତ୍୍ତତ୍ତ ସ୍ତକାରରର 
ରନ୍ଛାଯାଏ । 


ସେକ ଣସି ଜାଇକ୍ସ୍‌ ହଳସୀ, ଲ୍ଣ ଦେଇ ଷ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରରେ 
ସିଝାଇ ସାରଲା ଘରେ ଡାଲ ହୁଏ । ଏନ୍ସ ଡାଲକ୍ସ୍‌ ବଭ୍ନ୍ତ ସ୍ତକାରର 
ଚୁଙ୍କ କର ଉତ୍ନ ଭତ୍ଲ ସ୍ତକାରର ମହକ (ବାସଜା) କରଷାରଲେ 
ଭ୍ତେଜନ ପାଇଁ ଆଗ୍ରହ ଜନ୍ତବେ। କନ୍ଧ ସ୍ତଭଦ୍ଦନ ଗୋଵିଏସ୍ତକାର ଡାଲ 
ଖାଇବା ଉ୍‌ଚର ନ୍ବହେ । 


(୧) ବର୍‌ ଡାଲ 


ଏହ୍ବ ଡାଲ ଖୁବ୍‌ ପୂର୍ଣ୍ତ କାରକ । ଗାଁର ଗୀ ଗରବାରମାନେ 
ବଲରେ ଅଧ୍ବକ ରବଣଶସ୍ଯ ଅମଲ କରନ୍ତ, ଢାହାକୁ ଡାଲ ରୁଖେ 
କ୍ଯବହାର କରନ୍ତ । ପ୍ରଭନ୍ଦନ ଖାଦ୍ଯ ଗଦାର୍ଥରେ ଏଇ ଡାଲଜାସ୍ରୀପ୍ତ 
ଖ୍ତୋଝିନ ଖାଦ୍ୟ ହି ସାଧାରଣତଃ ଖାଇଥାନ୍ତି 


ଝକୋଲଥକ୍ସୁ ଯେୟର ବୀଲ କରେଇଗର୍‌ ଭଜାସାଏ, ଅବକଲ 
ଗସେଇଭଳ ଗୋ୫ାବରକୁ ମଧ୍ୟା ଭଜା ଯାଇ ଭାକ୍ସ ରଗଡ଼ୁ ଗ୍ବୋକାଢ୍ରି 
ଜାଇ ପତସ୍ଥୁଭ କରିବାକୁ ପଡ଼େ | 

ଢା” ଜଦ୍ରେଲେ ଗ୍ଟେପାଚୁଡ଼ା ବରକ୍ସ୍‌ ଆଣି ଡ଼ାଲ କରବା ଅୂବରୁ 
ଆଗ ଖାଲ କରରେଇରେ ଭ୍ରକବାକ୍ୁ ଉଡ଼େଟ ଭାଂପଗରେ ସାଇ ଡାଲ 
ର୍‌ହାସା ଏ । 


ଉପକରଣ ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ବରଜାଇ, ୬୫ ରେଜଷଞନ, 
ଅଲ୍ପ କ୍ରୋଗୁନଡ଼ଆ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀୁ ଲୁଣ ଓ ଦଲଫ୍ଗୁଣ୍ଡଚ ବସାରକବାଷାଇଁ 
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କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୫୮, ଜୀରା ଓ ସୋରଷରୁ ୧ ଗ୍ୃମର, ବଡ଼ ଗ୍ଵ୍ଭରରେ ଘିଅ 
ଓ ହେଙ୍ଗ, ଗାଉଡ଼ର ଅଦା ଚ୍ରେଗୃର୍ର କରୁ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ୧ ଲଃର ପାଣି ଷ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରଚରେରେ ଦେଇ 
ସେଥ୍ରରେ ଭଜା ବରଜାଇ ଲୃଣ, ହଲସ୍ସ୍‌ଢ ଭେଜପନ୍ତ ପକାଇ ଢାଙ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦ କର ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚ୍ଲଲରେ ବସାଅ । କ୍ଲକର ଦୃଇସିଲ୍‌ ମାରଲେ ଗ୍ଯାସ 
ବନ୍ଦକର ! କ୍ଲକରର୍ତ ଵା ବାଡା ରଗଲେ ଚାହାକ୍ୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗାନ୍ଷରେ 
ବସାର ଦଅ ଓ ନଡ଼ଆ କୋର୍‌ ପକାଅ | 


ଅନ୍ୟଏକ ଘା ନରେ ଘିଅ କାଇ ଲଙ୍କା, ସୋରଷ, ଜୀରା ଫୁଃାଇ 
ଅଦା ପକାଅ । ଏସଦ୍ୁ ସାମମାଜ୍ଯ ସ୍ବକ ହୋଇଗରେ ଡେଙ୍ଗୁ ପାଉଡ଼ର 
ଝିକେ ସେଇ ପରଜଣାରେ ଚୁଞ୍ଚଦେଇ ଡାଲକ୍ସ୍‌ ବସାର ଦିଅ । ବସ୍ସଗ୍ବର 
ଏଇ ମହ୍ରକ ଵି ସାହିରେ ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବାପାଇଁ ଲାଳ ଜନ୍ତ୍ରାଏ । 


(୬) ହବ୍ଦଷ ଡାଲମା 


ଏନଛ୍କ ଧରଣର ଡାଲମା ସାଧାରଣଭଃ ଆମ ଗାଁ ଗଣ୍ଡାରେ 
କାରଚ୍ବିକ ମାସ ପ୍ତଭ ସୋମବାର ଦ୍ଦନ ଦୁଏ |! ଅଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ବିଧବା 
ମନ୍ଦ୍ରଲାମାଜନେ କାତ୍ଵିକ ମାସଝିଯାକ ଏଇଭଲ ଡାଲମା ହବଷାଲ୍ତ ସରେ 
ଶ୍ବନ୍ଧ ଶ୍ରକ୍ଧଷ୍ପଙ୍କୁ ନୈବେଦ୍ଯ ଦେଇ ସରେ ଷାରଣା କରନ୍ତ । ଏଇ 
ହୁଦ୍ଷ ଅଣ ସାଇପଡ଼ଶା ଭ୍୍ଭରେ ଦଆନଆ ଦୁଏ | 


ଉପକରଣ ¬ କଞ୍ଚାମ୍ଗକାଇ ୨୫° ଗ୍ରାମ , ୬୫ କଞ୍ଚାକଦଳୀ 
§ କେ: କ ସୁଆସାରୁ, ଓିଉ୍‌ ଫଡ଼ାଏ ବା ଖଶା କମଳା ୧୫, (ଜାରଙ୍ଗ) 
ବଡ଼ ଗ୍ଵମମଚରେ ୪ ରଗ୍ଵଚ ଗୃଅଘିଅ, ସରଜ୍ତବା ଭାଇଁ ଲଙ୍କା ଓ ଜାର, 
ଦୁଇଶ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଓ ୪ ଗ୍ୃମଚଚ ସୀରକ୍କ୍‌ ଘ୍ବକ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ, 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଲୁଣ, ୩|୪୫। ରେଜଷନ୍ୟ, ଫାଳେ ଜଡ଼ିଆର କୋରା ! 


ପ୍ରଣାଳୀ —ଚଗାହିଏ ଡେକ୍ରରେ ଭାଣିଦେଇ ଗରମ କର 
ଓ ସେଥୁରେ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ ଧୋଇକର ଷକାଅ ଓ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ଓ 
ସାରକୁ ସମ୍ମାନ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝି ାାଣିରେ ଦୁଇ ଗ୍ଵରଥର ଭଲଭ୍ବବେ 
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ଧୋଇ ଗେଥରେ ଅକାଅ । ମନେରଖ ହଲସୀ ଅଡ଼ବ ନାହିଁ । ଲୁଣ 
ପକାଅ । ପରିବା ସିଝ୍ରିଗଲେ ଜ୍‌ କଞ୍ଚା ବା ଖା କମଳାର ରସ 
ଘକାଅ ଓ ରୁଲର୍ୁ ବାହାର କରଆଣ । 


କରେଇରେ ଲଙ୍କା ଜଗ୍‌ ପକାଇ ଗ୍ର ଗ୍ଵମର ଘିଅ ଦେଇ 
ଡାଲମାକ୍ୁ ବସାରନ୍ଦଅ ଓ ଗୀରଲଙ୍କା ଗୃଣ୍ଡ ପକାଅ । ଅଦା ଢ୍ଛେଗ୍ଵ ମଧ 
ବସାରଲାବେଳେ ଦେଇସଗାର୍‌ । 


(4୩) ରୁଃ ଡୀଲ 


ଉପକରଣ-୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭୁଝଜାଇ, ଘିଅ ୪ ଗ୍ଟମ୍ଚ, 
କୀଗ୍ଵ ଲଙ୍କା ତରକବା ଗାଇ, ୩୪୫ ଭେଜପନତ ଓ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ରନ, 
ଗୀଗ୍ଵ ଦୁଇ ଗ୍ର ଓ ଡାଲଚଜ ଦ୍ଦଖଣ୍ତ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରକ ଗୃଣ୍ଡ କରିବ, 
ଅଧ କଗ ନଡ଼ଆ କୋରା । 


ପ୍ରଣାଳୀ -- ଗ୍ତେସଦ୍ଵ କ୍ଲକରଵରେ ଏକ ଲର ଗାଣି ଦେଇ 
ହଲସୀ, ରେଜଥନ ପକାଇ ଦୁଃ ଡାଲ ଧୋଇକର ପକାଅ | ଲୂଣ ଅନ୍ଦାଜ 
କରି ପକାଥ ଓ ନଡ଼ିଆ କୋରା ଦେଇ ଖ୍ତେସର୍ୁର ଚାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର ! 
କଲକରୁ ଗୋହିଏ ଦୂଇସିଲ ମାରଲ୍ଲ ରେ ଗ୍ଯାସକ୍ସୁ ଧୀମା ଜାଳରେ 
୩୪ ମିନଝ୍‌ ରଖ ଓ ଗ୍ୟାସ୍‌ ବହ କର | 


କଲକରୁର୍ୁ ବାମ୍ସର୍ୁ ବାହାରଗଲେ ଦେଖ ଡାଲ କେରେ 
ଅରମ୍ଭାଣରେ ସିଝିଛୁ ଓ ପାଣି କମ ଅନୁ କ ? ଯଦ୍ଦ ପାଣି କମ୍‌ ଥାଏ 
ଚେବେ ବସାରଲବେଲଳେ ଆଉ୍‌ କପେ ଗରମ ପାଣି ଦେବ | ରୁଃଡାଲି 
ବେଶୀ ପରଳା ହେଲେ ସୁଆଦ ଲାଗେ ନାହିଁ । 


କରେଇରେ ଘିଅ ବେଇ ଇୀରା ଓ ଲଙ୍କା ପକାଇ ଡୀଲରକ 
ଷର୍‌କ ଦଅ | ରନ ଓ ମସଲ୍ମଗୁ ଣ୍ଡ ସକାଅ । 


ସଦ୍ଦ ଗଗ ଗହ ଭେଚବେ ଜୀରଗୁଣ୍ଡ କଲାଚବେଲେ ୬୫ ଲଙ୍କାକ୍ସ 
ମଧ୍ଯ ଗୁଣ୍ଡ କରି ପକାଇବ । 
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(୪) କାନଲ ଡାଲ 


ଏହା ଟ୍ରେ ହରଡ଼ । ଗଞ୍ଜାମ କଳାରେ ଏହ୍ର ଡୀଲରେ ଗ୍ରାସ 
ସମ୍ଭାର୍ର ଦୃଏ । ଏହ୍ର କାନହ୍‌ଲ ସେଠାରେ ବହୁଳ ପର୍‌ ମାଣରେ ର୍ଷ 
ଡ଼ୁଏ । 

ଆମ୍ଭ ଓଡ଼ଶା ମ୍ୂବଲକର କେରେକ ଗାଁ ଓ କୋଡ଼ ଦେଶରେ 
ଏଦାର ଗ୍ୃଷ୍ଣ ଅଛୁ । ଏହାକୁ ଦେଶୀ ହରଡ଼ ବୋଲ କହନ୍ତ । କାହୁଲକ୍ୁ 
ସ୍ତକ ରଗଡ଼ କୂର୍‌ ଫାଳ କର୍ରସାଏ । ଏନଛ୍ସ ଡାଲର ବାସନା ଭନ 
ରକମର ! 


ଉପକରଣ୬°° ଗ୍ରାମ୍‌ କାହ୍‌ଲ ଜାଇ, ୧ଲଶର ଗାଣି, 
ଆବଶ୍ଯଚ୍ଚୀୟ୍‌ ଲୁଣ, ହଲସୀ, ଗ୍ରେଃ ଗ୍ଵଚରରେ ୬ ଗ୍ଵର ରନ, ଆମ୍ଭଲ୍‌ 
ଖଣ୍ତେ ଵା ଦେଶୀ ୫ ମାଟା ୨୫, ବସାରବାପାଇଁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା , ପାନମଧ୍ସ, 
ସୋରଷ୍ ଓ ଦ୍ବସଙ୍ଗ ପନରୁ କନୁ । ଗ୍ଵ୍ଥିଲଲ ରସୁଣ ୩୪ କୋଲା ମଧ୍ଯ 
ଚେର ବସସାରଗାର । 


ସ୍ରଣୀଲୀ —ସ୍ତସରୁକ୍ଲକରୁରରେ ପାଣି ଦେଇ ହଳସୀ ଲୃଣ 
ପକାଅ ଓ ଜାଇ ଧୋଇଷକାଇ ସ୍ରେସର କ୍ଲକରୁର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର 
ଗ୍ୟାସ୍‌ରେ ବସାଅ | କ୍ଲକରୁ ଗୋହିଏ ହୁଇସିଲ୍‌ ମାରଲେ ଜାଳ ଧୂଵମ୍ଭା 
କର ଆଉ୍‌ ୩୪ ମିନଝ୍‌ ରୁଲ ଉ୍ଷରେ ରତି ଡଭ୍ବାଇ ଦ୍ରଅ | 


ବାମ ଗଲ୍ଲପରେ କରେଇରେ ଉ୍‌ଗ୍େକ୍ତ ଷର୍‌ଜଣା ଓ ଭ୍ଵସଙ୍ଗ- 
ଗନ ଦେଇ ଡାଲକୁ ରକ ଦଥଅ | ରନ ଓ ଆମ୍ଭୁଲ ପକାଅ ଓ ଭାଙ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦକର ରଖ । ଗରମ୍ଭ ଥବା ଅବସ୍ଥାରେ ବ୍ଯବହାର କର । 


(୫) ମୁଗ ଡାଲ 


ମୁଗଡାଲ ପ୍ରାୟ ଅଧ୍ବକାଂଶ ମଠ ମନ୍ଦରରେ ଠାକ୍ସରଙ୍କର 
ମଣୋନ୍ରେ ବ୍ଯବହୃର ତୁଏ । 


ଗୋଷାମ୍ଗକ୍ୁ ବାଲଦାର୍ଣ୍ ବା କରେଇରେ ବାଲ କନୁ କାଇ 
ଘ୍ରକ ଥଣ୍ଡା କରାଯାଏ । ଥଣ୍ଡା ହେଲା ସରେ ଗୋ ମୁଗକୁ ଫାଲକର 
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m୦ 


କାର୍ଣ୍ଡି ଗ୍ଟେସା ଛଡ଼ାଇବା ଷାଇଁ କୁଳରେ ଖାଚୁ ଡ଼ାଯାଏ । ଏଡା ଭଜା 
ମୂୁଗର ଡାଲ ହେଲ । କନ୍ଧ କଞ୍ଚାମୁଗ ଜାଇକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ଯ କରେଇରେ ଭ୍ରକି 
ଡ଼ାଲ ଭଆରକରେ ଅଧକ ସୁସ୍ପାଦୁ ଲଗେ । 


ଉପକରଣ ¬ ୬୫ ° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ମୁଗଜାଇ୍କକୁ ୧ କତ୍‌ ଜଡ଼ିଆ 
କୋର, ପରମାଣ ଅନ୍ୁଯାୟ୍ୀ ଲୁଣ ହଲସୀ, ବସାରବା ଖାଇଁ ବଡ଼ 
ର୍ଵମଚରେ ଦୁଇର୍ଟମର ଘିଅ, ଇୀର, ସୋରଷ ଦୁଇଗ୍ଵଚଚ, ୩୪୭ 
ଚେକ, ୬।୩୭। ଲଙ୍କା | 


ପ୍ରଣାଲୀ— ଦେଢ଼ ଲଃର ପାଣି ପ୍ରେସରୁ କ୍ଲକରୁରେ ଦେଇ 
ଲୁଣ, ଦହଲସ୍ବ୨ ଭକତ ଓ ଜାଇ ଧୋଇପ୍କାଇ ଭାଙ୍କୁଣୀ ବନ୍ଦ କର 
ଚୁଲରେ ବସାଅ | କ୍ଲକର, ଦୃଇସିଲ୍‌ ମାରଲେ ଗ୍ୟାସ ରୂଲ୍ଲ ବନ୍ଦ କର । 


ଅଜ୍ଯଏକ ଗାରେ ଘିଅ କାଇ ଲଙ୍କା ସୋରଷ ଦେଇ ଡାଲକ୍ସ 
ବଘାରଦଅ ଓ କୋରା ନଡ଼ଆ କାଇ ଡାଲକ୍ସ ଘାଣ୍ଠି ଦେଇ ଠିଦ୍ରାଇ 
ରଖ। 


ଡାଲମା 


ଷୂଜା ତାଟ୍ରଣ ଦ୍ଦଜେ ବା ସୋମ୍ଭବାର କି ଗ୍ୂର୍ୁକାର ଦନ 
ସାଧାରଣତଃ ଓଡ଼ିଆ ଘରେ ଅମିଷ ରଳ୍ନାଯାଏ ନାନି । ଏହ୍ସ ଦ୍ଧଜ ଅରୁଆ 
ଅଲ୍ଲ ସନ୍ତ୍ରଭ ଡାଲମା, ଶାଗ ଓ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ବା ଦେଶୀଅଜୃକ୍କ 
ଘିଅରେ ଭ୍ରକି ଅନ୍ନ ପାରଣା କରଲ ଭ୍ରେଜନଵି ବେଶ୍‌ ଚ୍ର୍୍ତ କର ଡ଼ୁଏ | 


ଉପକରଣ--ହରଡ଼ ଜାଇ ୧୧° ଗ୍ରାମ୍ୃ ଭଜା ମୁଗଜାଇ 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓ ଭୁଃଜାଇ ୫୯ ଗ୍ରାମ୍‌ , ୪୫। ରେଇପନ, ଏଥୁଭାଇଁ 
ପରବା ଦେଲ ¬ ୧ ୪ କଞ୍ଚାକଦଳ୍ୀ, ଦୁଇଶ ବା ଗୋଷା।ଏ ବାଇଗଣ, 
୧୧“ ଗ୍ରାମ ଓଜଜର ଖଣ୍ଡେ ଦେଶୀ ଅଜୁ, ୩/୪୫। ସୁଆସାରୁ, ଖଣ୍ଡି 
ଗ୍ରେଃ କଖାରୁ ଓ ଦୁଇଃା ବଲାଭଅଜୁ । ଏଥୁରୁ ସେଉ୍‌ ପରବାଳ୍ଧ ନଥ୍ବଲେ 
ମଧ୍ୟ ଚଲବ | ଫାଟଲେ ନଡ଼ଅର୍‌ କୋରା । 
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୩୧ 


ଡାଲମା ବସସାରବା ଗାଇଁ ଗୁଆଦ୍ଦିଅ ବା ଡାଲଡା ୩ ଗ୍ଟମଚ, 
ସୋରଷ, ଇୀଗ୍ଵ ଓ ଶୁଖିଲ୍ଲ ଲଙ୍କା କରୁ ବସୀରବା ପାଇଁ ଓ ସାମ୍ମାନଯ 
ଦେଙ୍ଗ, ଗଣ୍ଡ ଗୀଗ୍‌ ୪ ଗ୍ର, ଦୁଇ ଲଙ୍କା ଓ ଅଧର୍ବରେ ମେଥୁକ୍ସ 
ଘ୍ରଜ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖ । 


୍ରଣାଲାୀ— ସମସ୍ତ ସରବାକୁ ବଡ଼ ବଡ଼ ଝଣ୍ଡ କର କାଝି 
୬।୭ ଥର ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ରଖ । ଜଡ଼ଆ କୋର ରଖ । ପ୍ତେସର 
କ୍କ ରଗରେ ଦେଢ଼ ଲିଝର ପାଣି ଦେଇ ଭେଜପଞତ୍ତ ହଳସୀଗୃଣ୍ଡ ପକାଅ 
ଓ ଜାଇଭକ ସଦ୍ଧୁ ଧୋଇ ସେଥୁରେ ୍କାଅ । ପାଣିରେ ଜାଇ ଫୁ 
ଆସିଲା ବେଳକ୍ସ୍‌ କ୫ା ପରବା, ନଡ଼ିଆକୋଗ୍ବ ଓ ଲୁଣ କାଇ 
ଷ୍ତେସର କ୍ଲକର ର ଢାଙ୍କୁଣୀ ବଦ୍ଦକର ଓ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁଲକ୍ଲ ୂର୍ତ୍ତମା ନାରେ 
ସୁଇଚ୍‌ ଦେଇଦ୍ଦଅ | ଅନ୍ଧତଭଃ ଵନ ଗ୍ଵର ମିନଃ ପରେ କ୍ଲକର ଦୃଇସିଲ୍‌ 
ମାରବା ଞୂଙ୍ବରୁ ଗ୍ଯାସ୍‌ ରୂଲର ଜାଳ ବନ୍ଦ କରନଦ୍ଦଅ। ଜଚେଢୁ ପରିବା 
ବେଶୀ ସିଝି ଯିବ । 


କ୍ଲକର ର୍ର ଗ୍ଯାସ୍‌ଭକ ବାହାରଗଲେ ଆଉ୍‌ଏକ କରେଇରରେ 
ଘିଅରେ ଜୀର୍‌ ସୋରଷ ଲଙ୍କା ଦେଇ ସେଥ୍ରରେ ସାମ୍ମାନ୍ଯ ହେଙ୍ଗଗୁ ଣି 
ପକାଇ ଡାଲମାକ୍ସ ବୁଙ୍କ କରନ୍ଦଅ । ଦରକାର ମଜେ କରେ ଅଉ ଅଲ୍ପ 
ପାଣି ଦେଇଷାର । ଇୀଗଘ୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ମସଲ୍ମ ପକାଇ ଧୀର ଭ୍ତରବେ 
ଡାଲମାକ୍ସ ସାଣ୍ଟା କରେଇ ଡିତ୍ରୀଇ ବାହାରେ ରଖ । 


(୭) କୋଲଥ ଡାଲ 


୩୨-୪୧ ବର୍ଣ୍ଣ ଭଚଳେ ଶୀଭନ୍ଦ୍ରନେ ବା ବର୍ଷାନ୍ଦନେ କୋଲଥ 
ଡାଲ ଅଧ୍କ୍ରାଂଶ ଘରର ହଉ୍‌ଥଲ୍ଭ | ଥଣ୍ଡା, ଶର୍ଦ "ଢହେଲ୍ମ୍‌ ବେଳେ ଖାଦ୍ଯ 
ଅର୍ରୁରକର ବୋଧ ହେଉ୍‌ଥୁଲେ ଏହ୍ର କୋଳଥ ଡାଲକ୍ଲ ରସୁଣ, ଭ୍ଵସଙ୍ଗ 
ଘନ ଓ ଆମ୍ଭୁଲ୍‌ ଖଣ୍ଡେ ଅକାଇ ରାନ୍ଧ ଖାଉ୍‌ଥୁଲେ । ଅଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ଗାଁର 
ରୃଷ୍ୀସ୍ତଇ ଭାନେ ଓ ଗରିବ ଦନମଜୁରଆଙ୍କ ସରେ ଏହାହି ମୁଖ୍ଯ ଡାଲ 
ଆଟେ ଥୁଲା । କୋଲଥକ୍ସ ଜାଉ୍‌କର ମଧ୍ଯ ଖାଉଥିଲେ । ଏହା ମଧ 
ସୁଣ୍ସ କାରକ ଖାଦ୍ଯ ଏବ୍କ ସର୍ଦ ଜାଶକ । 
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କନ୍ଧ ବଣ୍ତିଆାନ କୋଳଥ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଜାଇମାନଙ୍କ ଭଳି ମଧ୍ଯ 
ସାଧାର୍‌ଣରେ ଡାଲ ରୁଷେ ବ୍ଯବହୃତ୍ତ ହେଲାଣି । କାରଣ ଚକ୍ରୋଳଥ 
ଡାଲର ଞିଷଧୀସ୍ୁଗୁଣ ସ୍ତତ୍ତ ଡାକ୍ରରମ୍ଭାନେ ଆମ୍ମକ୍ୁ ଅବଗଭ କରାଇ 
ବଦେଇଲେଶଣି । ଭଚଶେଷଭତଃ “ଅଥୂର” ରୋଗର ନଗ୍ବକରଣ ବା ଉ୍‌ତଶମ ଖାଇ 
ଏଥର ଞଷଧୀୟୁଗୁଣ ରନ୍ଧରୁ ବୋଲ ରକୁ କମ୍ଭା୍ତ୍ରେ ମର ଦେଲେଣି ! 
ଏହା ଗୁ ଗ୍ରସାକ ଖାଦ୍ଯ । ଏନ୍ସ ଡାଲକ୍ଲ ଗ୍ବଦ୍ଧ ଜାଣିଲେ ସୁଆଦ ଲାଗେ । 
ସେଉ୍ଵପାନଙ୍କର ଏଇ ଡାଲ ଦ୍ଳମ ଦୁ ଏନାନ୍ରି, ସେମାନଙ୍କୁ ଏହ୍ର ସିଝା 
ଡାଲର ନରେଳା ପାଣି କାଢ଼ି ପିଇବାକୁ ଦେଇଘାର । ଷୂରା ରୁର । 


ଇକୋଳଥ ଜାଇ ସାଧାରଣତଃ ବଜାରରେ ବି ଦୃଏନାହିଁ । 
ଏଣୁ ଗୋ୫। କୋଳଥ କଣି ଚାକୁ କରେଇରେ କରର ବାଲ ଦେଇ 
କୋଲଥକ୍ୁ ଭ୍ରକ୍ତବ୍ରାକୁ ଦୃଏ । କୋଲଳଥଗୁଡ଼କ ଫୁଲସାଇ ଚୁ ଡ଼ଚଡ଼ୁ 
ହୋଇ ଫୁଝିଚଲ ସେଗୁଡ଼କ ଚୁଲର୍ର ଓଦ୍ରାଇ ଖୋଲ ଜାଗାରେ ଗ୍ଲୁଖିରେ 
ଚଲ୍ଲାଇ ଦିଅ ବାଲ ବାହାରମସିବ । କୋଳଥ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଚକରେ 
ବା ସିଚମଝ୍‌ ର।ଣରେ ଶିଲସୁଆ ସାହ୍ରାସଯରେ ଧୀରେ ଧୀରେ ରଗଡ଼ି, 
କ୍ଲଲ୍‌ରେ ପାଚ୍ଥୁଡ଼ ଗ୍ଵେସା ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ଏନ୍ସ କୋଳଥ ଜାଇ 
ଡାଲ, ସୁର୍‌ ଓ ଜାଉରେ ବ୍ୟବହାର ଡୁଏ | 


(୭) କୋଲଥ ଡାଲ 


ଉପକରଣ ¬ ୨୫“ ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା କୋଲଳଥଜୀଇ, ୩୪୫ 
ରେଜସନ୍ଦ ବା ବଦାରବାଗାଇଁ କଅଁଳ ଭ୍ତୃସଙ୍ଗ ପସ, ଦେଢ ଲର 
ପାଣି, ଆବଶ୍ୟଙ୍ଗୀପ୍ସ ଲୁଣ, ଡଲସୀ, ୧ ଖଣ୍ଡ ଆମ୍ଭଲ ବା ଦୁଇସୁଃ ଚେନ୍ତୁଳ, 
୧ ମୁଠା ମୂୁଗଜାଇ | 

ବସାର୍ବା ଗାଇଁ ୩୪ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା୍‌ $୭ କୋଳା ରସୁଣ 
ଢେଣ୍ଟ ଦୁଇ ର୍ଵମଚ୍‌ ସୋରଷ ଓ ପ୍ରାଜମଭଧର୍, ଦୁଇ ଗ୍ର (ବଡ଼) 
ଚେଲ । 

ଭ୍ତେସର କଲୁକର୍‌ ରେ ଘଗାଣିଦେଇ ଲୃଣ, ସ୍ତ ଳସ୍ଚୀ ଓ ଚଭେଜରନ୍ନ 
ପକାଅ | କୋଳଥଜାଇ ଓ ମୂଗକାଇ ଧୋଇ କର୍‌ ପକାଅ | (ମୁଗକାଇ 
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କେବଳ ଡାଲକ୍ଲ ବହଳଆ କରିବାପାଇଁ) ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ 
ବଦସାଅ । କ୍ଲକର୍‌ ଦୁଇଥର ହଦୃଇସିଲ୍‌ ମାରଲ୍ଭା ରେ ଗ୍ଯାସକ୍ସ ଧୀମା 
କରିଦଧଅ | ଧୀମା ଜାଳରେ ୫ ମିନଝ୍‌ ବସିଲା ସରେ ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର । 
ଜାଇ ସଦ୍ଦ ସିଝି ପାଇଥାଏ ଭେଗବେ ଡାଲସଣ୍ଟାରେ ବା ଚତ ରେ କନୁ 
ସମୃ ଘାଣ୍ଟି ବହଳିଆ କରଦ୍ଦଅ | 


କରେଇରେ ଭେଲ ପକାଇ ଗରମ କରି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ପାନ- 
ମଧ, ସୋରିଷ, ଭୃସଙ୍ଗଘନ ଓ ରସୁଣ ଦେଇ ଡାଲକ୍ୁ ଗରକ୍ତନ୍ଦଅ । 
ଡେକ୍‌ରକୁ ଢାଙ୍କୁଣୀ ଦେଇ ସୋଡ଼ାଇ ରଖ ଓ ଉଷ୍ମ ଥୁବା ବେଳେ 
ବ୍ଯବହାର କର | 


ମସୁର ଡାଲ 


ଉପକରଣ--୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ମସ୍ୁରଡାଲ, ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା 
୧ ଲର୍‌ ପାଣି, ଆବଶ୍ଯକ୍ରୀୟୁ୍‌ ଲୁଣ, ହଲସୀ ଓ ଭେଜପନ୍ତ ଓ କରତ 
ଜଡ଼ଆ କୋରା | 

ବସାରବା ପାଇଁ ସିଅ, ଜୀରା, ସୋରଷ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା | ଖଚଣ୍ଡ 
ଅମ୍ଭୁଲ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ରନ, ଅଲ୍ପ ଗର୍‌ମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ଜାଇକୁ ଭଲ ଭ୍ରବବେ ଧୋଇ କରେଇରେ ସାମ୍ଭାନ୍ୟ 
ଘିଅ ପକାଇ ଜାଇକୁ କରି ସମୟ ଖରଡ଼ ଦେବା ସରେ ଗରମତ୍ତାଣି 
ଦେଇ ଲୂଣ ହଲସୀ ଓ ନଡ଼ଆକୋର୍ବ ସକାଇଦଦଅ | କୁକର ହାର୍ଣ୍ଡରେ 
କଲେ ଶୀଘ ହୁଏ କନ୍ଧ କୁକର୍‌ ଥରେ ଦୃଇସିଲ୍‌ ଦେଲେ ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚୁଲି 
ବନ୍ଦ କର | 


କ୍ଲକର ଗ୍ର କାମ କାଡାରଗଲା ଷର୍ତେ ଡାଲକ୍ସ୍‌ କରେଇରେ 
ଘିଅରେ ଚୁଙ୍କ କର | ଏଇ ଛୁଙ୍କ ଦେଲାବେଳେ ଅଦା ଚ୍ଛେଗ୍ଵ୍‌ ଗକାଇଲେ 
ଥହୁର ଭଲ । ସାମାନ୍ଯ ଖଃ। ଓ ମିଠା ସକାଅ, ଗରମମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ 


କୋଇ ଦାଣ୍ଡ ଦେଇ ଚୁଲ ଉତର ଡାଲକୁ ଓଭ୍ଵାଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର 
ରଖ । 
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ମସୁର ଡାଲଗର ନଡ଼ିଆ ଜପକୀଇ ମସମ୍ଲ ଓ ଘିଅରର ଜୁଙ୍କ 
ଜକର୍‌, ଭେଲରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଦାଚ୍ରେଗ୍ଟଟ ଭବସଙ୍ଗପ୍ଷ ଓ ମାଗ, 
ସୋରଷ ରସୁଣ ଦେଇ ନୁଙ୍କ କରାଯାଇପାରେ । ଆମ୍ଭୁଲ ଓ ଚେନ୍ତୁଲ୍ତ 
ରବର ୫ମା ୫ ୧ ୫। ଦେରେ ବ ଡ଼ାଲ ଭଲ ଲାଗେ ! 


ରାଛଣୀର ରଛାରେ ମନ ଥୁଲେ ଓ ସେ ସାହାତାଲ ରା ଚନ୍ଦ୍ର 
ଚାଙ୍କର ରୁଚ ସ୍ଥଭ ଲୟ ଥୁଲେ ସେ ଅହୁର ଭଲଭ୍ରଚବ କେଭେ ସ୍ତକାରେ 
ସେଇ ଛଦୋର୍ଥକୁ ସ୍ପାଦସ୍ଟ କରେଇ ଗାରବେ । ନବସ୍ତ୍ ମନରେ ଗ୍ବଛୁଣୀ 
ସେଜ୍‌ ଅଦାର୍ଥଝି ରାନ୍ଧବେ ଚାହା ଅତୁ ସ୍ଵାଦୟୁ କୁ ହୋଇ ତୁର୍ତ୍ତ ଦାୟକ 
ହେବ | 

ଆମିଷ 

ପ,ଝଂକାଳ ରୁ ଓଡ଼ଶା ମୂଲକର୍‌ ସୁରପକ୍ଷୀରେ ସ୍ତାତ୍ବ ସ୍ତଚ୍ଯକ 
ଓଡ଼ଆ ଗ୍ଧହଯ୍ର ଗାଇଁ ମାଚ ଏକସ୍ତକାର ପ୍ରିଷ୍ଵ୍‌ ଖାଦ୍ଯ ରୁଣ ଗରଗଣିତତ 
ହୋଇଆସିଛ୍ଥ । ସେଉ୍ଁଦ୍ଦନ ଭଲ ମାଚ୍ଥ ଛଅଣ (ଇରକାର)ଝିଏ 
ହେଉଥ୍ବାର ଷରବାରର ଲୋକେ ଜାଣନ୍ତର ସେମ୍ଭାନେ ଘ୍ତସ୍‌ ଖୁସି 
ଦୃଅନ୍ତ । ପାଗ ଯୋଗରୁ ଶାନ, ରାଛ, ଅଣ ବେଶୀ ସୁଆଦ ନ ହେଲେ 
ମଧ୍ଯ ଶାକ ଶବ୍‌ର୍ୀର ଆବଶ୍ଯକରା ଅନୁଭବ କରନ୍ତ ଜା । ତେଣୁ 
ଓଡ଼ଆ ଗୁନଦ୍ରଣୀମାଜେ ନକର ଶାଶ୍ୃଢ ଶଶୁର ଓ ସ୍ଵାମୀ ସନ୍ତାନସନ୍ତତଙ୍କୁ 
ଶଖ୍ସି କରଦା ପାଇଁ ସରେ ମାଚ ଥିବା ଦନ ଅସଥା ପରିବା ଗୃଡ଼ିଏ 
ନ ଗନ୍ଧ ସେବେ ଭଲଙସ୍ତଖବେ ମାଛ୍ଥ ତଅଣଂିଏ କରଦଅନ୍ତ ଚତେବେ ସମସ୍ତେ 
ଆନନ୍ଦଚର ସ୍ତେକନ କାର୍ଯ୍ଯ ସମ୍ମାଚନେ କରନ୍ତ । ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ମାନତ 
ରଛାର କେରେକ ନର୍ଦ୍ଦ ଷ୍ଟ ୍ଣାଳୀ ଅଛୁ । ଓ ସେଭଳ ବଂଞ୍ଜନର୍‌ ମଧ୍ଯ 
ସ୍ଵତନ୍ତ୍ର ସ୍ବାଦୁ ମର୍ଯ୍ୟାଦା ଅରୁ । ଠାକୁରଣୀ ଜା ଓ ଦୁଗାଣ୍ଟରନୀରର ମଧ 
ଏଇଭଳଲ ମାଚ୍ଥ ୍ତରକାର୍ଵ ନୈବେଦ୍ଯ ଥାଳରେ ନବେନ୍ଦର ହୋଇଥାଏ । 
ଉଦାହରଣ ସ୍ଵରୁତ 'ମାଛକାଲଆ” ଓ ମାଳ ମନୁର ଓ ମାଚ୍ଥ ବେଶରଦ୍ଦ 
ଚରଙକାଟ୍‌ । ଆଇଁଷ ଉରକାଟ୍‌କ୍ସ୍‌ ରାନ୍ଧ ବଉନ୍ନ ସ୍ଵାଦ ଆଣିଲେ ତାହା 
ର୍ୁଚକର ବୋଧହୁଏ । ରାଳ,ଣୀର ତରଶଂସା ଗାନ କରାସା ଏ | 


Digitized by srujanika@gmail.com 


(୧) ମାଛି କାଲିଆ 
ବିଡ଼ି ମୀଚ୍ରରେ ମାଢ୍ର କାଲଉଆ ଭଲ ଦ଼ୁଏ । ସେସ୍ଫ, ଭ୍ଗକ୍ୁଲର 
ମ୍ମାଛତିର କାଲିଆ ଅଧ୍ବକ ସୁଆଦ ମ୍ଭଗେ । ଏହ୍ର ମାଛକାଲଆ 
ଦୁଖଯଣ୍କର୍ମୀରେ ଅନ୍ତ ଚ୍ବେଖଝଉତ ଲାଗିତୁଏ । ଭ୍ଵବତ୍ତନଶ୍ଟର ଭ୍ଭୁଆସୁଣୀ 
ଠାକ୍ସଗ୍ଧଣୀଙ୍କ ଜାତେ ସ୍ତତ୍ଥାଦ ଲଗିଡ଼ୁଏ ! 


ଉପିକରଣି ¬ ୧ କେ.କି ଭାକୁର ମାଛି, ୩୫। ଉ୍ଲପିଆଜ, 
ଅଧକ ବସାଦନ୍ତୟ ଜାଗ ଧନଆଁ , ଷୋସ୍ଥ ଆଦ୍ଦ ପ୍ରର୍ତଯକରୁ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍୍ଚରେ ୬ ଗ୍ୃମଚ ଝଲେଖାଏଂ ଜେଇ ୬୫୮ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା 
ସହ ରକ୍କଣ ଭ୍ରଦେ ବାହି ରିଖ | ଇଞ୍ଚେ ଲମ୍ଚର୍‌ ୩/୪ ଖଣ୍ତ ଡାଲରନଜ୍‌, 
#/୪୫। ଲ୍‌କଙ୍ଗ ଓ ୨/୩୫ ଗ୍ରଜଗ୍ବତି ଏକତ ଗ୍ୃଣ୍ରକର ର୍‌ଖ ! 
ଭରମଭାଣାନ୍ତୁଯାୟ୍ୀ ଲୁଣ ଓ ହଲ, ଲଙ୍କା ନ ବାଵଝି ଗୃଣ୍ଡ ଲଙ୍କାରୁ ୧ 
ଗ୍ଵମଚି ଷକାଇଲେ ଭଲ, ଫାଳ ନଡ଼ିଆ । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ମାଛକୁ ସତ୍ମାଜ ବ୍ଯଦବଧାଜରେ ଶଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି 
କାଝି ରଖ, ମ୍ରଣ୍ଡକ୍ତୁ ଜକାଟି ଗୋ ରଖିଲେ ଭଲ; ମାହ୍ତ ଧୋଇ ଲୃଣି 
ଦୁଲପ୍ତୀ ଗୋଳାଇ ଦିଅ, ଜଡ଼ଆ କୋର ରସ ବାହାର କର୍‌ 

(କୋରା ଜଡ଼ଥାରେ କ୍ଷ ଗରମ ପାଣି ଦେଇ ଜଡ଼ଥଆକ୍ସୁ 
ଧୀରେ ଧୀରେ ମର୍ଦ ଦିଅ ଓ ତ୍ତ ଚୁସୁଡ଼ ଗ୍ରଣିକତ୍ତ ରଖ) 

ବା ମସଲ୍ରୁ ରାଣିରେ ଚୋଳାଇ ଗ୍ରଣିକର ଭଭାଣି ରଖ । ଖଦା 
ଫୋରଡାଡ଼ କଅ 

ମାଟ୍କକ୍ସ କରେଇରେ ଗଭେଲ୍‌ ଦେଇ ପ୍ରଥମେ ସ୍ତ ଅଜ ଏକ୍ସ 
ଗାରେ ର୍‌ଖ, ସେଇ କର୍େଇଚର୍‌ ଆଉ୍‌ କତି ଚିଭଲ୍‌ ଦେଇ କଷା 
ପିଥାଜ ସଦ୍ଭ ଧୀର ଜାଳରେ ବାଦାମି ଉଙ୍ଗ ଡେଲ୍ମ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସ୍ତିଜ ଦେଇ 
ଢୁଣା ମସଲ୍ଭ ପାଣି କରେଇଠର୍‌ ଦେବ । ମସଳ୍ ପାଣି ଫୁଟି ଆସିଚଲେ 
ଅଲ୍ପ ଲୁଣ ଓ ଭଜା ମାଛ୍ଥଚକ ଷକାଇବ ଓ ନଡ଼ଆତ୍ତ ଦେବ । ସରଧ 
ଫୃଝି ବହଳ ଝୋଳ ହୋଇଗଲା ଢେଳକ୍ସ୍‌ ଦହ୍ର ଓ ଗର୍‌ମ ମସ୍ସଲ୍ଭ ଗୃଣ୍ତ 
ଅଂଡ।ଇ ଗୋଳାଇ ଚୁଲିର୍ଧ କରେଇ ଡଭ୍ରୋଇକ ଓ ଗରମ ଥ୍ବଢା 
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ଅବସ୍ଥାରେ ଗରସିବ | ସାବଧାନ ! ମାଚ୍ଥକୁ ବେଶୀ କଡ଼ା କର ଘ୍ରଳିବ 


ନାନି । 


(୬) ମାଛ ମହୁର 


ଅଲ୍ପ ମାଚ୍ଥ ଥୁଲେ ପରବା ପକାଇ ସାଧାରଣରଃ ସ୍େକଭ୍ରର 
ସାଇଁ ଅଡ଼ର ଛଅଣ କରନ୍ତ । ଏଭୂଳ ଭଅଣ ମଧ ଠାକ୍ସରଣୀମାନଙ୍କ 
ଭାଗେ ରଛାଯାଇ ପ୍ରେଗ ଲଗିଡ଼ୁଏ । ସଦ୍ଧ୍‌ ସ୍ତକୀର ମାଚ୍ଥରେ ମଡ଼ୂର 
ଭରକାର କରାଏ | ଦଶେଷରତଃ ଚୃଙ୍ଗଡ଼ ମାଚ୍ଚ ଗ୍ରେଃ ମାଚ୍ଥ ଓ ସମ୍ବଦ୍ର 
ମ୍ଭୀଚ୍ତରେ ଏହା କରାଯାଏ । 


ଉପକରଣ--ଅଧ କେ.କି ମଧ୍ୟମ୍ଭ ଧରଣର ଚୁଙ୍ଗଡ଼ି୍‌ ୩୫ 
ଆଳୁ, ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର ଦେଶୀଆଳୁ, ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ବଡ଼ 
ଗ୍ୃମଚରେ ୪ ଗୃ୍ଚର ଚେଲ, ୮/୧୧ ୫। ଗ୍ରେଃ ପିଆଜ ବା ଗୋଝିଏ ବଡ଼ 
ଉଲ ପିଆଜର ବା, ୧୫୫! ଫଲବଡ଼ି, ୪ ଗ୍ର ଗଗ, ୧ ଗ୍ଵମର 
ଗୋଲମରିଚ ଓ ବଡ଼ ଡାଲରନ୍‌ ଦଦଖଣ, ୨୫ ଗୂକରାତ । ଏଇ ମସମ୍ଭ 
ସଦ୍ଧୁକ୍ଲ ଝିକେ ଭ୍ରକ ଗୁ ଣ୍ର କର ରଖ, ଗୋହଝିଏ ବାଇଗଣ ଓ ୮/୧୧ 
କୋଲା ସାରୁ ମଧ୍ଯ କାଝିକ୍ସଝ୍ଧ ସଫା କର୍‌ ଧୋଇ ରଖ | 


ପ୍ରଣାଲାୀ— ଚୂଙ୍ଗଡ଼ ମାଛର ମୁଣ୍ଚ ଗୋଡ଼ ଓ ମନ୍ବି ଖୋଲା 
ଛଡ଼ାଇ ଗରସଷ୍କାର ଘ୍ରବେ ଧୋଇ ରଖ | ଉ୍‌ଗରୋକ୍ର ପରବା ସଦ୍ଧ କାଝି 
ଭଲଙଭ୍ରବେ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । ଗୋଝିଏ ଷାନ୍ଚରେ ୧ ଲଃର ଅନ୍ଦାଜ ଷାଣି 
ଦେଇ ଲୃଣ, ହଳସୀ, ଚଭେଜପନ୍ତ ପକାଇ ପରବାଇକ ସୋଗାଡ଼ ଢାଙ୍କୁଣି 
ବଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ । ସିଝିଗଲେ ଡେକ୍ର ଡଭ୍ରାଇ ରଖ । 
ଘରବା ହକେ ଶାଣ ଥୀଉଣୁ ଓଭ୍ବାଇବ | 
ଗରେଇରେ ରେଲ ଗରମ କର ଫୁଃଣ ଷକାଇବା ଗରେ 
ପିଆଜ ବା ଓ ଚ୍ରଙ୍ଗଡ଼ ମାଚ୍ର ୟକାଇ ଖରଡ଼ବ । ଚୁଙ୍ଗ ଡ ସିଝି ଲାଲ୍‌ 
ଦେଖାଗଲେ ସେଥିରେ ଏଇ ସିଝା ପରବା ଓ ଭଜା ବଡ଼ ପକାଇବ । 
ସିଝା ଭରବାର୍‌ ଯଦ୍ଦ ପାଣି ଜଥାଏ ଢଭେବେ କେ ଖଣ୍ଡେ ପାଣି ଦେଇ 
ଧୀର ଜୀଲରେ ବସାଅ । ଷରବା ଫୁଝ ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ମସମ୍ଲଗୁ ଣ୍ଡ 
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୩୬ 


ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଦଅ ଓ କରେଇ ଓିଭ୍ରାଇ ଦଅ ¦! ଏନହ୍ସ ସତରେ ମଧ 
ଅନ୍ଯ ମାଛର ମହୁର କଗ୍ସସାଏ । 


(୩) ବସାଦନ୍ଦୁ ମାଛ (ଦନ୍ଦୁମାଛ ) 


ଏଥ୍ୁଗାଲି କେବଳ ମଭାଚ୍ତର ଲାଞ୍ଜ ମଣ୍ଡ ବ୍ଯଝ୍ରଭ (ଅନ୍ଯ) ମଝି 
ମାନ୍ଥଇକ ଆବଶ୍ଯକ । ଏନ୍ଦ୍ର ୍ଭଥାଚ୍ତ ଭରକାରରେ ବେଶୀ ମସମ୍ଭ ଓ 
ଚରେଲର ଅବଶଯକର୍ତା ନାହିଁ । 


ଉପକରଣ ସାଚ/ଆଠଖଣ୍ଡ ବଡ଼ କଂାମ୍ମାତ୍ଟ ଅଲ୍ପ ଖା 
ହୋଇଥବା ଦନ୍ଧ ୧ କୁ , ବଡ଼ ଉଲ ପିଆଜର କଃ ୧୫, ଖଣ୍ଡ 
ଇଖଞ୍Cେ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦୀ, ୨୫! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଭୃସଙ୍ଗଷନ୍ତ କଛି, ଏକତ 
ବା ମସଲା, ଅଲ ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡଥଚ ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀପ୍ଵ ଲୁଣ, ବସାରବା ଗାଇଁ 
କରୁ ଫୃଃଣ, ଲଙ୍କା ଓ ଶୋରଷ ଚେଲ ୪ ଗ୍ର ବଡ଼ ଗ୍ଵମଚରର ଓ 
କୁ ଗରମ୍ଭ ମସଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ୧ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ ମାଛକୁ ଖୋଇ ଇରସ୍ତ୍ରାର କର ଲୁଣ ହଳସ୍ୀ ଗୋଳାଇ 
ଅଲ୍ପ ସ୍ତକରଖ । ଖରଭଜା କରବ ନାହିଁ । ଦଛ୍ରରେ ଲୁଣ, ପିଆଜକଃା ଓ 
ବଂ ମସଲ୍ମ ଆନ୍ଦ କାଇ ଡାଲ ସଣ୍ଟା ଚରକରେ ଗୋଳାଇ ରଖ ଓ 
ସେଥ୍ରରେ ଭଜା ମାଚ୍କୁ ରକାଅ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ଚେଲ ଅକାଇ ଫୁଃଣ ଲଙ୍କା ଦେଇ 
ଦଦ୍ରମାଚକୁ ଗକାଇ ଦିଅ । ଧୀର ଜାଳରେ ମାଚ୍ଚକୁ ଗାଞ୍ଚ ମିନଝ୍‌ 
ଫୁଖାଅ । ଗାଣି ବେଶୀ ଦେବା ଆବଶ୍ଯକ ନାହଁ । କନ୍ଧ ଦନ୍ଧ ମାଛ 
ଭରକାର ଜକ୍ଲଜ୍‌ଳଆ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ଗରମ୍ଭ ମସଲ୍ଭ 
ଗୁ ଣ୍ରର୍ର ୧ ଗ୍ଵମର କାଇ ଚୁଲର୍ର କରେଇ ଓଦ୍ବାଇ ଦଅ । 


ଏଥୁରେ ଚେଲ ମସଲ୍ଭ ବେଶୀ ଡ଼େ ନାଦ୍ବି । ଏଣୁ ସହଜରେ 
ହଜମ ହୋଇଯାଏ । ଗେସ୍ଳ, ଭ୍ତକ୍ଲର, ଭେର୍ଇ୍‌ ଓ ଇଲସି ମାଛ୍ଥରେ ମଧ୍ଯ 
ଏନଛ୍କ ଚର୍‌କାର କରାଯୀଇଗାରେ ! 
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(୪) ର ଢ଼ି ମାଛି 
ଶଳ ସ୍ନେଢସୀତ୍ତ ମୁକ୍ତ ଖାଦ୍ଯ ରକ୍ତରେ କୋଲେଣ୍ଟଗଲି 
ବଢ଼ାଏ | ଏଣୁ ଚଲ କମ୍ରେ ଆମିରକ୍ତୁ ରନ୍ଧକା ଉର୍‌ । 


ରିଙ୍ଗ ଡ଼ ମାଛକୁ ଝଭେଲ ଜମା ନବେଇ ମଧ୍ଯ କରାସାଏ ¦ ଏଞନ୍ 
ଭରକାର୍୍‌ କର ଥରର ସ୍ବାଦ ଞତ୍ବଷା କରନ୍ତୁ ! 


ଭଉ୍‌ପକତ୍ତଣ ¬ ୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ମଧ୍ୟମ ଧର୍ଵଣର୍ତ ରିଙ୍ଗଡ଼ି ମାକ 
ଵଦଲଭ ବାଇଗଣ ୨୫୮, ଲୁଣ @ି ଦହ୍ରଳସୀ ୍ତଗାଣ ମୁରାବକ ୨ ବଡ଼ 
ଉ୍‌ଲପିଆକର କଃ ୧୫, ୪୫ କୋଲା ର୍‌ସୁଣର୍‌ କଥା 


ବାହ ବାଗାଇଁ ମସଲା୧ ଚଗୃମଚ ଧନ୍ଧଆଁ , ୮/୧୧ ଝି ଗଚୌଲମରକଚ, 
ଝ ର୍ଵମର ଷୋ, ୨୮୪୫୩ ଲକଙ୍ଗ, କଡ଼ ଡାଲରିନ୍‌ ଖଣ୍ଡେ) ଦୁଇ ବଡ଼ 
ଅଳେଇର | ଏସଦୁକ୍ଲ ଅଲ୍ପ ଚ୍ବକି ଗୃଣ୍ଡି କର୍ଦଅ ବା କାଝିଦ୍ଦଅ ! 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚୃଙଂ,ଡ଼ ମାଛର ମୁ ଣ୍ୃୟ ଲଞ୍ଚ ଗୋଡ଼ ଓ ଉର୍ର 
ଗ୍ଵେତା ଛଡ଼ାଇ ଦୁଇ ଵନେଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହି ତ୍ତଲ ଭ୍ଭଚବବେ ଧୋକ 
ରେଶ୍ତ୍ରାର କର † ରସୁଣ ଓ ପିଆଜ, ୫ ମାଁ ଘ୍ଡ ସତ୍ତୁକ୍ସ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର 
କର କା | 


ରଲଚରେ କଚରଇଁ ବସେଇ ଦ୍ଵଇଁକ୍ରଙ୍୍‌ ପାଣି ଦିଅ । ସେଇ 
ଶାଣିରେ ଲୂଣ, ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ। ବତ୍ମତ୍ କଃ, ପିଆଜ ରସୁଣ ଆଦ୍ର କା 
ପକାଅ । ସେଗୃଡ଼ିକ ଫୁଝିଲେ ଚିଙ୍ଗଡ଼ ଓ ବଃ। ମସଲ୍ଲା ବେଇ କମ୍ବ 
ଜାଳରେ ରିଙ୍ଗ ଡ଼ ସିଟ ନରମ ଦେମ୍ଭ ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସିଝାଅ । ଭତଳକ୍କ ଓଭ୍ଲାଇ 
ଛଅ । ଧନ ଆଂ ଚନ ଥ୍ଵିଲେ ସେଥର କରୁ ଚନ ଚୁନକରଂ କାହି ଷକାଅଂ 
ଏବଂ ଏନ୍ସ ଭର୍‌କାର ଚାରମ ଥୁବାକେଟଳ ଏହାର ସଦ୍‌ବ୍ଯବଦାର୍‌ 
କର | 


 ଦୈକାଶ ଥାଉକି ¬ ବଳୀ ଆଡୁର ଅନେକ ପ୍ତକାରର ମାଛ 
ଚର୍ତକାର ନଜତ୍ତ ଅସନ ମୁଲୁ।ବକ ର୍‌ଦ୍ଧ ମଧ୍ୟ ବେଇପାରେ | 
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(୫) ମାଛ ହଲଦୀପାଣି 

ଏନ ଇରକାଟ୍ଵ ଅଲ୍ପ ରେଲ୍‌ ଓ ମସଲ୍ମ କଷ୍ଥା ଜଦୋଇ 
କରାସାଏ । ପେ ରେଚୀଙ୍କ ଖାଇଁ ଏପର ରରକାର ବଶେଷ ଭ୍ରଚକ 
ଶର୍ଟୋକନ । 

ଉପକରଣ -- ଆଛର ମୂ ଣ୍ଡଟିକ୍ସ ସ୍ତକ ଅନ୍ଯ ଚ୍ତରକାର୍‌ 
ଚେଖଞଚଡ଼ା (ମଦୁର) କରସାଏ | ହଳସୀ ଗାଣିରେ ସିଝିଚଲ ଭୂଲ ଲାଗେ- 
ନାନ୍ତି ¦ 

ଅଧ କେ.କି ରେଦ୍୍ର ବୀ ସ୍ତକଲର୍‌ ମାଚଥ, ୧ କର୍‌ ଦନ୍ତ, ୨୭ ଉ୍ଲି- 
ପିଆଜର କଃ, ୮1୧୧ କୋଲ ରସୁଣର ଛେଗ୍ଟ୍‌ ଅହି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ 
ଵନ ଗ୍ଵମଚର ଚେଲ ଓ ଫୁଅଣ | 

ମାଚ୍ତରୁ କାଭ ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର ଭଲପ୍ତବବେ ଧୋଇ ଲୁଣ, 
ହ୍ରଳୟ଼ା ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ । କରେଇରେ ରେଲ୍‌ ଗରମକର ଫୁଅଣ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ପକାଇ କଃ ପିଆଜ ଓ ମାଚୁକୁୁ ଏକ ସଙ୍ଗେ କାଇ 
ଧ୍ଧୀରେ ଧୀରେ ଲେଉ୍‌ଖୀଇ ସ୍ତବ), ସେପର ମାଚ ଘ୍ରର୍ ନଯାଏ । ମାଛ 
ସ୍ତଳ ହୋଇଗଲେ ରସୁଣ ଚ୍ରେଗ୍ବ୍‌ ଓ ଅଲ୍ପ ହଳସ, ଲୃଣ ପକାଇ ୧ ଗ୍ରାସ 
ଗାଣି ସେଇ କରେଇରେ ଭାଳଦ୍ଦଅ ! ପାଣି ଶୁଖି ଆସିଲେ ଦନ୍ଦ୍ର 
ଧନଆ ପନ କଷୀ କରୁ ପକୀଇ ସାଣ୍ଡଂ କରେଇରେ ଡିଦ୍ଲୀଇ ରଖ । 
ଗରମ ଥାଉ୍‌ ଥାଉ୍‌ କଯବ୍ ହାର୍‌ କର, ବଡ଼ କଉ, ରଚୀ, ମାଗୁର ଓ 
ଚୋଡ଼ ମାଜ୍ତର ହଲସୀ ଘାଣି ରେଗୀକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟ ଖାଇବାକୁ ଦିଆଯାଏ { 
ଏହା ସହକରେ ଇର୍ଷ୍ତ ଦୁଏ ! 


{୭ ମାଛ ପଉରଗୋଡ଼ୀ 
ଚ୍ରେ୫ ମାଳ୍ର ପନ୍ଦଗୋଡ଼ା ଭାଇ” ଭଲ । ମଡ଼ୁର୍‌ଳ ଓ କୋୌକଲ 
ମାଚୁକ୍ୁ ରନଦଥୋଡ଼ା କଲେ ସୁଆଦ ଲାଗେ । ସେ ଚକୀଣସି ଗ୍ରେଃ ମାଛକୁ 
ଏନ୍ଘର କର୍୍‌ଯାଇ ପାରବ । 
ଉପକରଣ -୨୯୧ ମୁଶଳ ମାଚ୍ଛୟ ୭ା୬ କୋଳା ରସୁଣ, 
୧୫] ବଲ୍ଚଆଳୁ କା, ଦେଶୀ ପିଆଜ ୪୫୫ ବା ଗୋଝିଏ ଜ୍ୁଲ- 
ମିଆଜର କଃ, ଦୁଇ ରୁମର ଶୋରଷ ଓ ୨୫୭ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକ୍ସ୍‌ ଏକମତ 
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ବା ମସଲା, ଦୁଇ ଗ୍ୃମର ଚେଲ, ୫୫! ଗୋଇ ଗୟ, କଅଁ ଳ କଖାରୁ 
ପନ୍ଥ ୩୫ ଓ ବଡ଼ କଦଳୀ ଗନ ୧୭୪ | 


ପ୍ରଣାଳୀ —ମହୁରାଳ ମାଛକୁ ଭଲସ୍ତରବେ ବାର୍ଥ ପରଷ୍୍ାର ସତ୍ବେ 
ଧୋଇ ଝିଟକେ ଲୃଣ ହ୍ ଲସ ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ | ଚାଷରେ ରସୁଣ, ପିଆଜ- 
କଃ, ଆଳୁ ଆଦଦ ସେଥିର ଷକାଅ । 


ପ୍ରଥମେ କଦଳୀ ପନ ପକାଇ ଭା” ଉପରେ କଗାରୁ ପଞ୍ତ 
ବରଗ୍ରଇ ଦଅ ଓ ଗୋଇପନ୍ପକୁ ମଧ୍ଯ ସେମିଭ ଘାରି ଏଇ ମସଲ୍ଞ ଆଦି 
ଗୋଳା ମାଛକୁ ଚା” ଉପରେ ରଖ । ଧୀର ଭ୍ତଚବ ସଦୁକୁ ପୁଣି ସେଇ 
ଗନ୍ଧ ଦ୍ରାଗ୍ବ ଘୋଡ଼ାଇ ଭଲ ଘ୍ତବେ ପୁୁଲିଝିଏ କର କଦଳୀ ପାଞ୍ଙ୍ଗା ବା 
ଝୋ୫ ଦଉ୍‌ଡ଼ରେ ବାନ୍ଧ ଦଅ | ନଦ୍ଲ୍ଲା ଚୁଲ ବା କୋଇଲା ଆଞ୍ଚ ଭରେ 
ରଖିଦ୍ଦଅ । କରୁ ସମୟ ପରେ ଲେଉଃାଇ ସୁଣି କରତ ସମୟ ରଖ । 
ଅଧଦଣ୍ଟା ବା ୩° ମଭିନଝ୍‌ ପରେ ବାହାର କର ଓ ଗୋଡ଼ା କଦଳୀ 
ଅନ୍ଝିକ୍ୁ ଝାଡ଼ବଦ୍ଦଅ । କଖାରୁ ନ୍ଦ ସଦ ଗୋଡ଼ ଯାଇଥାଏ ଚାକୁ 
ବାହାର କର ଫିଙ୍ଗି ଦ୍ଅ |! ଭଚ୍ତର ଅଂଶଵି ସିଝିଯାଇ ବେଗ୍‌ ଏକ 
ଖସ୍ୁଦ୍ଧ ବାହାରୁଥବବ । ସେ ସଭୁକ୍ୁୁ ଏକ ଷାକୁ କାଢ଼ି ଭଲ ଭ୍ତକେ 
ଲୂଣ ଓ ରେଲ ଦେଇ ଚକି ଦ୍ଦଅ । ସ୍ତକାଶ ଥାଉ୍‌କ ଗାରେ ଅଧ୍ବକାଂଶ 
ବେଳେ ବହୁଭ ପରବାରରେ ଏଗର ପନ୍ଷଗୋଡ଼ା କର ଖାଆନ୍ତ । ଆଉ 
ମଧ୍ୟ ସିଜାଳ ଚୁଲରେ ଏହ୍ସ ସନ୍ତଷୋଡ଼ା ଝ୍ବ୍‌ ସହକରେ ଦୋଇସାଏ । 


ଗାଁରେ ଥବା ଗୃଷୀ ଘ୍ରଇମାନେ ଗ୍ରାୟୁଇ ଧନରେ ଗରିବ 
ହୋଇଥାନ୍ତ । ଇଚ୍ଛା ହେଲେ ବ ମାଚ୍ଛହିଏ କଣି ଖାଇବାକୁ ଗାଖରେ 
ପଇସା ନଥାଏ | ଏଣୁ ଜଣରେ ଜାଲ ପକାଇ ବା ଘୋଖର୍୍‌ରେ ଗୋ ଜ଼ହ 
ପକାଇ ଏମିତ କରୁ ଧରନ୍ତ । ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ଗାଧୋଇଲା ବେଲେ ଖିଅ 
କାଇ ବା ଲୂରା କାନରେ ଶୁବ୍‌ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ମାଛ କରୁ ଧରନ୍ତ । 
ସେ ସଦ୍ଧ୍‌ ଏରେ ଅଲ୍ପ ସେ ରକାର କରବା ଗାଇ ଗର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଦୁଏନ । 
ଏଣୁ ଘନ୍ଷଗୋଡ଼ା ସେଇ ମାଛରେ କରନ୍ତ । ସେଇ ଅନଗୋଡ଼ାକ୍ସ ରୃଖି 
ଗ୍ୃଖି କଂସାଏ ଖୋଳ ଖାଇ ମାଚ୍ଥ ଖାଇବାର ଲଳସାକୁ ଚରିଚାର୍ଣ 
କରନ୍ତ । 
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ପ୍ରକୀଶ ଥାଉ୍‌କ—-ଆନ୍ଚେମାଚନ ସହଗ୍ବ ଲୋକ ହୋଇଗଲ୍‌ଣି । 
କାଠ ଚୁଲ, ସସି ଚୂଲ ବା କୋଇଲା ଚଲ ଆଉ୍‌ ସର ମାନଙ୍କରେ ସ୍ଥାୟ୍ 
ନାରୀ କିନ୍ଧଲେ ଚଳେ । ଏଣ୍ଧ ଏଇ ଘନ୍ଭ ଷୋଡ଼ା ଆମେ କରବା 
କରର ? 

ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକର୍ଵରେ କଛ୍ଥ ପାଣି ଦେଇ କଣା ଜାଲ ଥୀଲ 
ଦେଇନ୍ଦଅ । ଗୋଝିଏ ଗିଜା ସେଇ ଥାଲଆ ଉ୍‌ତରେ ରଖ ଓ ଏଇ 
ପନତବନଦ୍ଧା ପୁଝୁଳାନି ରତି ସ୍ତେସରୁ ଢାଙ୍କୁଣି ବହ କର ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚୁଲରେ 
ବସାଅ ¦! ଗୋଝିଏ ଡୁଇସିଲ ମାରରଲେ ଗ୍ଯାସ ବନ୍ଦକର ଓ ସେଇ 
ପୁଶୁଳୀରୁ କଦଳୀ ନ୍ତ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ସେଇ ଭତ୍ତରେ ଥିବା 
ଥୋଇ ମାଛ ମିଶ୍ରଣକୁ ଚକଝି ଲୁଣ ଭେଲ ଦେଇ ଖାଅ | 


ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ଓଭନ୍‌ରେ ବେକିଂ ରେର ୫/୬ ମିନ୍ଝ୍‌ ରତି 
ହେଲେ ଅତ ଗୋଡ଼ାମାଛ୍ଥ ଭ୍ରଗ୍ଵ ସୁଆଦ ଲଗିବ । ଏହା ଏକସ୍ତକାର୍‌ 
ଅମିଷ ଗୃଝ୍‌ | 


(୬) ମାଛ ଝଡ଼ା ବେଶର 


ସମ୍ପ ଭୁ ଖଇଙ୍ଗା ଓ ଡାହାଙ୍ଗିରୁ ମାଛରେ ସ୍ତାୟ୍‌ ଏଇ ଝଡ଼ା 
ବେଶର ଭରକାର୍ଵ ଦୁଏ । ବାଲଆ ଓ ଶେଉଳ ମାଚ୍ଛରେ ମଧ୍ଯ ଦୁଏ । 
ଏର ବେଶର ଠାକୁଗଣୀଙ୍କ ସ୍ରସାଦ ସାଇଁ କରାହୁଏ । ପୁର୍‌ ଜନ୍ଷ୍ରାରେ 
ମ୍ଭାଚ୍ର ମହୃର ଓ ମାଚ୍ଥ ବେଶରର ର୍ଵନ୍ନଦା ବେଶୀ । 


ଉପକରଣ ପାଞ୍ଚ ଚ ଅଖଣ୍ଡ ମାଚ, କଞ୍ଚାକଦଳ୍ୀ ୨୫୮, 
ଦେଶୀଆଳୁ ୨୧୧ ଗ୍ରାମ ବଲଡିଆନୁ ୨୫, ଫୁଲବଡ଼ି ୧୧୧୫୭, 
ଚେଲ, ଫ୍୫ଣ ଇରଜବା ପାଇଁ ଓ ଲୁଣ, ହଳସୀ, ଶୋରଷ ୩ ଗୃମଚ ଓ 
୧ ର୍ୃମର ମାସ ଦୂଇଅା ଲଙ୍କାକୁ ଏକାଠି ବାଳ ରଖ । ୧ ଗ୍ର ମସମ୍ଲ- 
ଗୁ ଣ୍ଣ ମଧ୍ଯ ଦେଇପାର ! 


ମାଛକୁ ଧୋଇ ଲୁଣ ହଳସ୍ଚୀ ଗୋଳାଇ ରଖ । ଉ୍‌ରେକ୍ତ 
ଭରିବାକୁ କାନି ଭଲ ଭ୍ତବବେ ଧୋଇ ଚୋଝିଏ ଡେକ୍ରରେ ଅନ୍ଦାଜରେ 
ପ୍ରାୟ ଅଧ ଲର ରାଣ ବଦ୍ଦଅ | ସେଥ୍ଵରେ ଲୁଣ, ହଲସ୍ତୀ ଓ ପରଦା 
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ପକାଇ ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର ସିଝାଅ ।! ପରିବା ବିକେ ଖଣସିଝା ଥବା 
ବେଳେ ରୁଲରୁ ଓଦଭ୍ବାଇ ଦଅ । 


କରେଇରେ ଚେଲ ଗରମ କର ମାଚ୍ଥକୁ ସନ୍ଧଳ ଦ୍ଦଅ | ମାଚ୍ଥ 
ଭଜା ଅନ୍ଧ ଜାଲରେ ଭ୍ତ୍ଜବ । ଘ୍ରଙିଗଲେ ମାନ୍ତ କର କ୍ଷତତ ନାହି । 
ଏଇ ଭଜା ଅଲ୍ପ ରେଲରେ ଧୀର ଜାଳରେ ଭ୍ରକଲେ ମା ଚରୁ ାଣି 
ମର୍‌ ଗୁତିଲା ହେଳ୍ମ ଷରେ ମାଚ୍ଛକୁ ଗୋଟିଏ ଗାନରେ ରଖ । ସେଇ 
କରେଇରେ ବଡ଼ ସ୍ତଜ ରଖ । କରେଇରେ ଅଉ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ଚେଲ 
ଦେଇ ଫୁ୫ଣ ଲଙ୍କା ପକାଇ ପରବା ସିଝା ଓ ଭଜା ମାଚ୍ଥ, ବଡ 
ପକାଅ । କଶା ବେଶର ପାଣି ଦେଇଦ୍ଦଅ । ଭରକ୍ରାର୍‌ ଫୁଟି ଆସିଲେ 
ଓଦ୍ଲାଇ ରଖ । (ମାଚ୍ର ଭଜାରୁ କଣ୍ଟା ଦାହୀର କର ତତରକାୀଗ୍ରେ 
ପକାଅ) । ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଗକାଇ ଭରକାସଗ୍ବ ©ଭ୍ବାଅ । 


(୮ ) (ଲଲେଉଂିଆ) ଶାଗ ମାଛ 


ଉପକରଣ-୪ ଖଣ୍ଡ ମାଚ, ଦୁଇଶ ବଲଭଆଳୁ, ଦୁଇଖା 
ଉ୍‌ଲ ପିଆଜ କଃ, ୬୫୧ ଗ୍ରାମ ବା ଦୂଇବଡ଼ା ଲେଉ୍‌ଝିଆ ଶାଗ, 
୧୫ ୫ମାଵୋ ଥୁଲେ ଭଲ । ଦୁଇଶ କଞ୍ଚଲଙ୍କା, ଫୁଃଣ ବସାରବା 
ପାଇଁ, ମାଚ ଘ୍ରଜବା ପାଇଁ ଭେଲ ଓ କରୁ ମସମ୍ଭଗୂଣ୍ଡ ! 


ମସମ୍ବ¬ ଦୂଇର୍ଵ ର ଜଗ, ଦୁଇଶ! ଲଙ୍କା ଓ ଖଣ୍ଡେ 
ଡାଲଚଜ କ୍କ ଏକାଠି ଗରମ କର ଗୂଣ୍ରକର | 

ମାଛକୁ ଧୋଇ ଲ୍ୃଣ ହ୍ଳସ୍ତ ଗକାଇ ଭେଲ କରରଇରେ ଭ୍ତକ 
ବୀହାରକର । ସେଇ କରେଇରେ ଅଳ୍ପ ପାଣି ଦେଇ ଶାଗ ପରିବା 
ଦରସିଝା କର୍‌ ସିଝାଅ ଓ ସେଥୁରେ ମାଛ ଭଜା ପକାଇ ସାଣ୍ଟଚ ଦ୍ଦଅ 
(ମାଳ ଭଜା କଣ୍ଟା କାଉ ଶାଗର ଅକାଇବ) | ଶାଗ ଭରକାସରେ 
ବେଶୀ ଗାଣି ରଖିବ ଜାନ । 

ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ଚେଲ ଫୁ ୫ଣ ଲଙ୍କା ପକାଇ ପିଆଜ 
ତଦେଇ ବସାର ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ଡ ଗକାଅ । ଗର୍‌୍ଭ ଗରମ ଖାଇବାକ୍ସ 
ହେବ । 
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(ଏ) ଭ୍ୋଡ଼ମ୍ମାଛ୍ତ (ଓବଶର ପାଣି) 


ଏହ୍ଦ ମାଚ ବେଶୀ ଆଇଁଶିଆ ଓ ଘ୍ରଚ୍ସଆ ଲାଗେ । ଏଣ୍ ଏଥରେ 
ରସୁଣ, ଆମ୍ଭୁଲ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଦେଇ ଘ୍ରଳ ବେଶର ପାଣି କରାଯାଏ ! 


ଆମ୍ଭୁଲ ଜଦେଇ ବାସି ଚ୍ୋଗଣିରେ କଲେ ଆହୁର ରଚମକ୍ରାର 
ଲାଗେ । ଏଇ ମାଛର ବେଶୀ କଣ୍ଟା ନଥାଏ କ ସ୍ବେହସାର ଅଦାର୍ଥ 
ଜଥାଏ । ଏଣ୍ଧ ସହଜରେ ହଜମ ଡ଼ଏ ଓ ପୂର୍ଣ୍ଣ କାରକ ମଧ୍ଯ । 


ଉପକରଣ-¬-୫/୭୫। ଭୋଡ଼ ମାଛ କେବଲ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ 
କରି କାଃ । ଦୂଇଝ୮ ଆଜନୁ, ଦୁଇଃା ଉ୍‌ଲପିଆକର କଃ, ଦୁଇଶ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧୫ା ଝମାଝୋ ଓ ଘ୍ରଜବା ଗାଇ ରେଲ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀୟ୍ 
ଲୁଣ ହଲଳସୀ । 


ମା ନଥ୍ୁଲେ ଅମ୍ଭୁଲ ଦେବ, ଜଚେଇ୍ତ ମାଚ୍ଥ ଭରକାସ୍‌ରେ 
ବାସି ଭୋଗର୍ବଝି ଦେଇ କରିବ । 


ଶୋରଷ, ଲଙ୍କା, ରସୃଣ ଓ ଅଧ ଗ୍ଵରେ ଅରୁଆ ଗ୍ଵଉ୍୍‌ଲ 
ମିଶାଇ ବାହି ରଖ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଭୋଡ଼ ମାକୁ ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବରେ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ 
କର କାହି ଧୋଇ ଲୁଣ ହଳସୀ ଗୋଳାଇ ରଖ । ଅନୁକ୍ସୁ ମଧ୍ଯ ଗ୍ଵେତା 
ଛଡ଼ାଇ ପରଳା ଇରଳା ଅବ୍ଧ ଚତ୍ରାକ୍ତ ଭଳ କା୫ । ପିଅଜ 
କାଝି ରଖ । 


କରେଇରେ୍‌ ବଡ଼ ର୍ଵଚଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ତେଲ ପକାଇ 
ଫୁ୫ଣ ଲଙ୍କା ଫୁଝିଗଲେ ମାଚ ଅକାଅ | ଚା”ଘରେ ପି ଆଜ ଅନୁ ସକାଇ 
ହଳସ୍ଚ ଲୁଣ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଖରଡ଼ ଦଅ । ସର୍ତ ଘ୍ରଜ 
ହୋଇଗଲେ ୫ମାଖେୋ ପକାଅ ଓ ୧ ଗସ ଗାଣିଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ 
ଦ୍ଦଅ ¦ ସିଝି ଆସିଲରବଳକ୍ସ ଶୋରିଷ ବା ଗକାଇ କରତ ସ୍ତ ଘରେ 
ଏଦ ।ଇ ଗରମ ଥ୍ଵବା ଅବସ୍ଥାରେ ଘରବେଷଣ କର୍‌ | 
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୪୪ 
ଖାଗୁଆଉ ଭଅଣ (ମାଂସ ଭରକାରୀ) 


ଓଡ଼ିଆମାନେ ରୁରସମ୍ପନ୍ତ୍ର ଓ ଖାଦ୍ଯନତଳାସୀ ଜାତ । ଚାଙ୍କ 
ଖାଦ୍ୟରେ ଖୁବ ଆତ୍ତଜାର୍ୟୂ୍ଣ ଆଡ଼ମ୍ବର ଥାଏ । ଖାବ୍ଯ ପଦାର୍ଥର 
ଜାମମଭାନଙ୍କୁ ଯେୟର ଷର ,ଭମଧର କରଥାନ୍ତ ସେଥୁସେ'ଗୁ ରାହା ଭ୍ରେଜନ 
କରବା ଗାଇ ଲାଳସା ଜନ୍ତ୍ରାଯ ଓ ଖାଦ୍ଯ ସାମଗ୍ରୀମାନ ମଧ ସ୍ପାଦ୍ଦଗ୍ଟଟ 
ହୋଇଥାଏ | 


ସାଧାରଣର୍ତଃ ଖାସି ମାଂସକ୍ସ ଗ୍ରାମ୍ାନଙ୍କରେ “ଶାଗ୍ୃଆତ” ବା 
ଜାଲଭ୍ତକ କହଥାନ୍ତ୍ର | ମାଂସ କନ୍ଦ୍ରଲେ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ର୍ତ ଅର୍ରର କେରେକଙ୍କର 
ଡୃଏ । ଏଣୁ ଏଭଲ ନାମକରଣ ହୋଇଛ 


ସାଧାରଣକ୍ତଃ ଖାସି ମାର୍‌ ଗାଁରେ ୟୁବକ-ଗୋଷ୍ଟୀର ବ୍ଯକ୍ର- 
ମାନେ ବଣଗ୍ରେଳ କରନ୍ତ । ଆଉ ମଧ୍ଯ ଦେଚ୍ତ ପ୍‌ଜା ବେଳେ 
ଠାକୁରାଣୀଙ୍କ ଠାରେ ବଳ ଇଡ଼ଥ୍୍‌ବା ଚ୍ରେଲର ମାଂସ ଗାଁ।ଯାକ ସମସ୍ତେ 
ଘ୍ବଗବଣ୍ଟଗ୍ବ କର ନଥଅନ୍ତ । ଖୁବ୍‌ ବେଶୀ ହେଲେ ଘର ପିଗ୍ର ପାଏ ବା 
ଅଧକେକ ଏ ମାଂସ ଗଡ଼ ! ବଡ଼ୁକ୍ଲଝ ମ୍ବ ଘରମାନଙ୍କରେ ଏଇ ମାଂସକ୍ସ 
ମୁଗ ପକାଇ ଡାଲମା କର୍‌ ଆଜହରର୍‌ ବେଟୀ ପ୍ତସାଦକ୍ସ ସେବନ 
କରନ୍ତ । 


ଖାଗୁଆଉ ଭଅଣ 


ଉ୍‌ପକରଣ - ଅଧ କେ.କ ମାଂସ, ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ମୁଗଜାଇ, 
ଭନ ଗ୍ୃର୫ା ଢେଜପନ, ଉନ ଗ୍ଵରଃା ବଡ଼ ବଲାଡଆନୁ ବା ୬୧୧° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଦେଶୀଆଳୁ, ୪୫ା ସୁଆସାରୁ, ପାଳେ ନଡ଼ଆର୍‌ କୋର । 


ମସଲମ୍ଭା — ୬ ରୃମଚ ଇସ, ୬ ଗ୍ୃମର ଧନଆ ›, ଦୁଇଖା ଶୁଖିଲା 
ଲଙ୍କା, ୪୫ ଲବଙ୍ଗ, ୨୫! ଗୁଜର୍‌ଭ ଓ ୪୫ ଡାଲରଜ୍‌କ୍ସ୍‌ ଭାଞ୍ଟ।ରେ 
ଉ୍‌ଷ୍ଠମ କରି ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଗ । 

ରସୁଣ ୪ କୋଲା, ଉ୍ଲ ପିଆକ ଗ୍ରେଶ ୫/୬୫, ଅଦା ଖଣ୍ଡେ 
ବାଝି ରଖ । 
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୪୫ 


ମାଂସକ୍ସ୍‌ ରରଷ୍୍ାର ଭ୍ଵବେ ଗରମ୍ଭ ଗାଟିରେ ଧୋଇ ଲୁଣ, 
ଦ୍ରଳା, ୧ ଗ୍ର ଚେଲ ଓ ଅଦା ତିଆଜ ବଷା ଦେଇ ଗୋଳାଇ 
ଦ୍ଦଧଅ । କରେଇରେ ଚେଲ ପକାଇ ଏଇ ଦଳା ମାଂସକ୍ସ କରତ ସମ୍ଭୟ 
ଚେଲରେ ଖରଡ଼ି ୍ଦଅ ¦ ଗାଣି ଶୁଖିଗରଲ ଓଭ୍ବାଇ ଦଥଅ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ ଡେକ୍ରରେ ଅହାଜ କର ଦେଢ଼ ଲଃର ପାଣି 
ଦେଇ ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ବସାଅ ବା ପ୍ରେସର୍ଵ କ୍ଲକର୍ଵରେ କର୍‌ । ଲୁଣ ହ୍ରଳସୀ 
ଚଢେଜଗନ୍ତ ଅକାଅ । ଭଜା ମୁଗକାଇକ୍ୁ ଧୋଇକର ସକାଅ, କୋଗ୍ର- 
ଜଡ଼ିଆ ଓ କଷା ମାଂସକୁ ପକାଇ ଭ଼ାଙ୍କୁଣି ବହ କର ଗ୍ଯାସରେ 
ବସାଅ । କ୍ଲକର୍ଵ ହୁଇସିଲ୍‌ ମାରବା ଷୃ୍ଂରୁ ଗଯା ସକଲ ଧ୍ୂମା କର କ୍ତ 
ସମ୍ଭୟ୍ଵ ରଖି ଓଦ୍ରାଇ ଦ୍ଅ । ବାମ୍ଫ ସଦ୍ଧୁ କ୍ଲକରୁଗ୍ଥ ବାହାରଗଲେ 
କରେଇରେ ଭେଲ, ଲଙ୍କା, ଫୁଃଣ ଚେଇ କସାରଦ୍ଅ ଓ ମସମ୍ଭ ଗୃଣ୍ଡ 
ପକାଇ ଗୋଲାଇ ଚୁଲର୍ର ଓଦ୍ତାଇ ଦଅ । 


ଏହାକୁ ମାଂସଂଡାଲ୍‌ମା ମଧ୍ଯ କ୍ଲହାଯାଏ । କନ୍ତୁ ମୁଗଡାଲ 
ବ୍ଯଟ୍ରଇ ଅନ୍ଯ କୋଡ୍‌ ଡାଲରେ୍‌ ମାଂସ ପକାଇ ରଛ୍ଧାଯାଏ ଜାହଁ । 
ରାନ୍ଧଲେ ସ୍ପାଦ୍ଦଗ୍ସ ମଧ୍ଯ ହୁଏ ନାନ୍ଦ୍ର । ରେବେ, କେନ କେନ୍ଦ୍ର ବରଡାଲରେ 
ଏନ୍ଗ ପ୍ରଣାଳୀରେ ମାଂସ ପକାଇ ଉାଲେମ୍ଭୀ କରନ୍ତ । 


କଙ୍କଡ଼ା ଭର୍କାରୀ 
ଉପକରଣ ୩୪୫ ରଲକା କଙ୍କଡ଼ା, ଦୁଇଖା ବଲାଭଆଜୁ, 
୧୫] ୫ମାର୫ା, ୪୫! ଉ୍ଲପିଆକ, ୧୫। ରସୁଣ, ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚର ଖଣ୍ଡେ 
ବାହବା ପାଇଁ, ୨୫! ଭିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଓ ଛନ୍ନଖା ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା 
ବାଟି ରଖ, ଅଧ କଷ୍‌ ଭେଲ | 
୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଡନଖଣ୍ତ ଡାଲରଜ୍‌ , ୧ ଗ୍ଟମର ଗୋସ୍ତ, 
୩|୪୫| ଗୁଜରାଭ ଓ ୬୫। ଲବଙ୍ଗକୁ ଏକନ୍ ବାଝର୍‌ଖ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — କଙ୍କଡ଼ାକୁ ଆଗ ଗୋଝିଏ କାଠ ବା ବାଡ଼ରେ 
ବାଡ଼େଇ ମାରଦ୍ଦଅ | ସେଇ କଙ୍କଡ଼ାକୁ ଗୋହିଏ ଡେକ୍ରରେ ତାଣି 
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୬ ଲର ଦେଇ ଫୁଖାଅ | ପାଞ୍ଚମିନଝ୍‌ ଫୁ୫ାଇ ସାରିଲା ଗରେ ସେଗୁଡ଼ିକ 
ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣି ଏକ ଥାଲରେ ରଖି ଥଣ୍ଡାକର ! 

କଙ୍କଡ଼ାର ଗୋଡ଼ ଗୁଡ଼କ ଚୁଣ୍ରାଇ ଦେବ ଓ ଚରା ଉତ୍ତର 
ଖୋଲଗା ଭ୍ରର୍ ଗ୍ୃମରରେ ଶସରକ ଶଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର ବାହାର 
କର ରଖ । ଅଜୁର ର୍ଵେଜୀ ଛଡ଼ାଇ କାହି ରଖ | ଦୂଇଃା ପିଆଜ ଓ 
୫ମଭାଵୋକ୍ସ କାହି ରଖ । 

କରେଇରେ ରେଲ କାଇ ରେଜପନ୍ତ ୨୫! ପକାଇ ଜୀରା ଦ୍ଦ 
ଫୁଖାଇ କଥା ପିଆଜ ଅକାଅ | ଷଆଜ ରେଲରେ ଭ୍ତଜ ନରମ ହୋଇ- 
ଆସିଗଲେ ସେଥୁରେ ବଂ ପିଆଜ ଆନବ୍ଦ ମତସସଲ୍ଭ ପକାଇ କନୁ ସମୟ 
କରିଲା ଘରେ ଆଡ଼ୁ ଓ କଙ୍କଡ଼ାର ଶସଭକ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ 
ଲୃଣ, ହଲସ୍ତ ଦେଇ କବି୍ଦଧଅ । ଏହ୍ରୟର କରିଲାଚେଳକ୍ୁ କଙ୍କଡ଼ାରୁ 
ପାଣି ମର୍‌ ଗଲେ ସେଥୁରେ ଦୁଇ କ୍ତ ତାଣି ଦୂଅ ଓ ୫ମାଞେୋ ପକାଅ । 
କରୁ ସ୍ୟ ସରେ ଦେଖ ଅନ୍ତୁ ସିଝବିଗଲେ ଗରମ ମସଲ୍ଭ ବଃ। ଦେଇ 
ଭ୍କାସ ଚୁଲିରୁ ଓିଭ୍ରାଅ ଓ ଗୁଆଘିଅ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ କାଇ ରୋଡ଼ାଇ 
ଦ୍ଦଅ | ଗର୍‌ମ ଥାଉ ଥାଉ ବ୍ଯବହାର କର୍‌ ! 

— XK — 


ମଧାଭ ଭ୍ରେଜନ ପାଇଁ ନଅ ଭଅଣ ଓ ଛଂ ଭଜା କର ସେଉଁ 
ଗୂଦ୍ରଣୀ ଅତ୍ତଥୁଙ୍କୁ ଆ୍ଥୟାଙ୍କିର କରଷାରଲ ସେ” ବ୍ଯକ୍ତ ସେତତଳ ସୃର୍ରଚ- 
ସମ୍ପନ୍ନ ଓ ଖାଜ୍ଦାମୀ ବ୍ୟକ୍ତ ବୋଲ କଥୁତ ଦୁଏ । ଅଜିକାଲ 
ସଦ୍ଭ < ଏକକାଳୀନ କରିବାକୁ ଜଣେ ଗୂନ୍ରଣୀ ପକ୍ଷେ ସମ୍ଭବ ବର୍‌ ଜ୍ୁହେ 
ଭଥାଗ ତୃ ସ୍ରରଳଭ ପର୍ଧତତତର କେଚେକ ଇନପରଦବାର 
ରରକାର ବଷ୍ତସ୍ଟରର ମରେ ଯାହା ଜଣାଅଚଛୁ ସେତକ ଲେଖୁ | 


(୧) ଘାଣା ଭରକାରୀ (ଦୃଭୀବାହନ ଓଷାର) 

ଆଜକାଲ ଏଦ୍ର ଭରକାର୍‌କ୍ସୁ “ଜଦରହ୍ଦଂ କହନ୍ଚ । 

ଉପକରଣ¬ଏଥୁରେ ସକ୍ଧ୍‌ ପ୍ରକାରର ଅନ୍ରରବା ପକାଯାଏ 
ଓ ଗଜା ମୁଗ, ଗଜାରୁ ୫, ଜଡ଼ଅପାତ୍ତ ବା କୋରା ଯାଇ ନଡ଼ିଆ 
ଗଡ଼େ | ସର୍ତ ପରବାକ୍ସୁ୍‌ ସମପରମାଣରେ ନେଇ ଏହ୍ର ଭରକାସ ପାଇଁ 
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କଃାଯାଏ । କନ୍ଧ ପରଦା ସରଧ ଏକ ସାଇଜରେ କଂସାଏ ନାହିଁ । 
କାକ୍ଲଡ଼, ଗାଣିକଖାରୁ, ଜହ୍ନ , ବୋଇତ କଖାରୁ, କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ବାଇଗଣ 
ଆଦ୍ଦକ୍ୁ ସମାଜ ଖଣ୍ଡ କର (ଅଲ ବଡ଼) କାଝିବ | ସାରୁ, ଆଜୁ, ଦେଶୀ- 
ଆନୁକ୍ସ ଏକ ସ୍ତକାର କାଝିବ । ଓତ୍‌ ବା କରମଙ୍ଗାକୁ ମଧ୍ଯ ସରୁ କରି 
କାଝିବ । 

ଏଥୁଗାଇଁ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ କଖାରୁ, ୨୧° ବଲାଭଆଜୁ; ୨୧° ସାରୁ, 
ଦୁଇଶହ ଦେଶୀଆଳୁ, କଞ୍ଚାଳଦଳୀ ୨୫୮, ବାଇଗଣ ବଡ଼ ଦୁଇଃା, 
ଷାଣିକଖାରୁ $ କେ.ଜି, କାକୁଡ଼ ୨୭ (ରୁଢ଼ା କାକୁଡ଼ ହୋଇଥୁଲେ 
ଅଧ କେ.କି), କୋଶଳା ବା ଖଡ଼ା ଶାଗ ୧ ଛଡ଼ା ବା ପୋଇ ଦିଖଣ୍ଡ, 
୧୫ ଜଡ଼ଆ କୋଗ, ଗଜାମୁଗ ¢ ଚକେ.କି, ଗଜାରୁଃ ୬୧୨ ଗ୍ରାମ 
ଦୁଇଶା କରମଙ୍ଗା ବା ଅଡ଼ାଏ ଓଉ୍‌, କହମୂଳ ୨୭। ଓ ଲୁଣ, 
ବସାରବା ପାଇଁ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ଗୀଗ୍ୃ, ଦୁଇ ଗ୍ର ଶୋରଷ, ୨୭୪ 
ଶୁତିଲା ଲଙ୍କା ଓ କର ବଡ଼ ଗ୍ୃମଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ଟମଭର୍‌ ଚେଲ, ୪୫ 
ଭେଜ | 

ଗୋଲମରଚ ଦୁଇଗ୍ୃମଚ, ଧନଆଂ ୬ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ, ମେଥୁ ୧ ଗ୍ଭ, 
ଗୀଗ ଦୁଇଗ୍ଵଚ, ଇଖଞ୍ଚେ ଲମ୍ବର ଡାଲରଜନ୍‌ ୩ ଖଣ୍ଡ । ଏସରୁକ୍ଲ 
କରେଇରେ ଉଷୁଟମେଇ ଗିଳରେ ଗୁଣ୍ଡ କରି ଭରକାର୍‌ ଓଭ୍ରାଇଲ- 
ବେଲକ୍ଲ ତଡ଼ବ । 

ଏନ୍ସ ଭର୍‌କାସ୍କ୍ୁ ର୍ସ ଡେକ୍‌ରରେ କଲେ ସାଣ୍ଢ ବାକୁ ସହଜ 
ହୁଏ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ସରୁ ପରକାଗୃଡ଼କ କାଝି ସ୍ପଚନ୍ତ୍ର ତତେ ଜାଣିରେ 
ଧୋଇ ଭନ୍ଲ ଉତ୍ନ କର ରଖ ! ଗଜାମୁଗ ୂୁବଦନରୁ କର ରଖ । 

(ମୂଗକୁ ଗଜା କରିବାକୁ ହେଲେ, ମୁଗ ଧୋଇ ୮ ଘଣ୍ଟା 
ପାଣିରେ ବଢ୍ୁର୍‌ଅ ! ମୃଗ ଭଲଭ୍ରବେ ବତ୍ଗୁରଗଲେ ଗୋଟିଏ କଜାରେ 
ସେଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି କାନ୍ଧ ଦଅ ଓ ଗୋଟିଏ ଗାରେ ୬୮ ଘଣ୍ଟା 
ଘୋଡ଼ାଇ ରଖିଲେ ଗଜା ହୋଇଯିବ । ଭୁଃ ଗଜା ହେବାଘାଇ” ଅଧକ 
ସମୟ ଲାଗେ) । 
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ଗୋହିଏ ଡ଼େକ୍ରରେ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ତେଲ ପକାଇ ରେଜସନ୍ତ 
୪୫ ପକାଅ ଓ ଜୀରା ହିକେ ପକାଇ ପ୍ରଥମେ କାକ୍ଲଡ଼ ଗାଣିକଖାର୍ର ଆଳୁ 
ଓ ଗଜାମ୍ବଗକୁ କାଅ । କରୁ ସମ୍ଭପ୍ତ ଗରେ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଗରଦା ଓ 
ଜଡ଼ଆକୋରା ଅକାଅ | ଧୀର ଜାଳଛର ସିଝାଅ । ସବ୍ଦ ଗ୍ରାଣି ନଥାଏ 
ରେବେ ଡନକପତ ଗାଣି ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର୍‌ ସିଦ୍ଧକର, ଏନ ସମୟ୍ଟରେ 
ଲୁଣ ଗକାଅ । ପରବା ସିଝି ଆସିଲେ ଷୋଇ ବା ଶାଗ ପକାଅ ଓ ଓଉ୍‌ 
ପକାଅ | ଗାଞ୍ଚମିନ୫୍‌ ଗରେ ଡେକର ଡିତ୍ଭାଇ ଦଅ । 


ଆଉ ଏକ କରେଇରେ ଚେଲ ଫୁ୫ଣ ରେଇ ରର୍‌କାରୀ 
ବଘାରଦ୍ଦଅ ଓ ମସଲ୍ଭଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ସାଣ୍ଟା ଦିଅ । 


।୬) ସୁକ୍ଥ ଢକାରୀ 


ସାମ୍ଭଗ୍ରୀଏନ୍ଦ ଭରକାସ୍ବ ଗାଇ ଆବଶ୍ଯୟଙ୍କାୁ ଗରବା, ଦୁଇ! 
କଞ୍ଚାକଦଳୀ, ୬୫। ବାଇଗଣ, ୩୪୫ ଆଜ, ଆା୪୫ା ସାରୁସୁଆ 
୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ର୍‌ ଦେଶୀଆଜୁ, ୧ କର୍‌ ବଢ୍ଧଗରଭୁଃ ଅଧକଗେ ନଡ଼ଆ 
କୋରା । "୪୫ ଭେଜଗନ | 


ଏଥୁଗାଇ' ମସଲା -¬ ଦୁଇଗ୍ଵମଭର ଜୀରା, ୧ ଗ୍ର ମେଥ୍ଟଟ ଦୁଇ 
ଗ୍ର ଗୋଲମ୍ଭରଚ | ଏ ସମସ୍ତକୁ ଅଲ୍ପ ଦ୍ବକ ଶୁତିଲା ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖିବ । 
ଭରକାର୍‌ ବଘଘାରବା ପାଇଁ ୬ ଝେଭୁଲ ଗୃମ୍ଭର୍‌ ଭେଲ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ 
ଦେଙ୍କ, ଗୁଣ୍ଡ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଉରଗେକ୍ର ସମସ୍ତ ଗରବାକୁ କାହି ପରସ୍ପର ଭ୍ରବେ 
ସ୍ବ ଧୋଇ ରଖ । ଡେକ୍ରରେ *।୪ କର୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଚୁଲରେ 
ଵସାଅ । ସେ ଗାଣିରେ ଭେକଷନ୍ଷ ପକାଅ ଓ ଭୁ୫ ପ୍ରଥମେ ପକାଅ । 
ଫୁଝି ଆସିଲେ କଃ ରଦବା, ଲୁଣ ଓ ଜଡ଼ଆ କୋଗ୍ଵ ଦେଇ ସୋଡ଼ଣି 
ଦେଇ ଫୁଅଅ । ରରବା ଫୁଃିଲେ ଜାଳ ଧୀର କରଦ୍ଦଅ । ମଝିରେ 
ଥରେ ଦିଥର ସତା ଦେବାକୁ ସଡ଼ିବ, ‹ ୨1୧୫ ମିନ୫୍‌ ଗରେ ସିଝ୍ରିଗଲେ 
ସଦ୍ଧ୍‌ ରରବା ଚଲନ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ଦ୍ରଅ ¦ 
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କରେଇରେ ରେଲ ଦେଇ ପାଞ୍ଚଫୁଃଣ ଫ୍‌୫ାଇ ପରିବା ସିଝ୍ାକୁ 
ସେଥ୍ବରେ କାଇ ବସାରଦଦଅ ଓ ଉପରକୁ ମସମ୍ଭଚୁନୀ ପକାଇ 
ସପାର୍ଣ୍ ଦେଇ ଭରକାର୍ବ ଚ,ଲର୍ର ବାଡୀରକର ସୋଡ଼ାଉ ରଖ । 


(ଏନହ୍ଧ ସୁକ୍‌ଅ ମଦ୍ଦରରେ ବଗେଷ ଘ୍ରଚବବ ଦୁଏ କନ୍ଧ ଘିଅରେ 
ବସ୍ସଗ୍ବଯାଏ) | 


(୩) ସାଧା ମନୁର ଦା ପରବା ମହୁର 
ଏନ୍ର ଭରକାସ୍‌ ବଦଳ ସରମଭାଣରେ ଶ୍ରମନ୍ଦରରେ ହୁଏ । 


ଉପକରଣ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ୨୬୫, ଦେଶ୍ବୀଆଜୁ $ କେକ, ସାରୁ 
୩|୪୫] ସୁଆ, ବାଇଗଣ ୩୫, କାଙ୍କଡ଼ ବା ଘୋ୫ଲଳ *|୭୫୮, ଜାଡ଼ 
ବଡ଼ରୁ କରୁ, ଅଧକତେ ଜଡ଼ିଆ କୋର, ଆବଶ୍ଯଚ୍ୀୟ ଲୁଣ ହଲସୀ, 
ବଘାରବା ସାଇଁ ୬ ବଦଲ ଗ୍ଵମଚଚ ଘିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା । ବଲ ଅଜୁ 
ଓ କଖାରୁ ମଧ୍ଯ କରୁ ପକାଇପାର | 


ଏଥରେ ମସମ୍ମ ଗଣ୍ଡି ଷଡେ | 


ମସଲ୍ଦୁଇଗ୍ବମର ଇରା, ୧ ଗ୍ର ଧନଆଁ, ୬ ଗ୍ର 
ଗୋଲମରଚ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ୬ ଖଣ୍ତ ଡାଲରନ୍‌କୁ ଏକ ଭଘ୍ରକ 
ଏଥୁଗାଇଁ ଗୁ ଣ୍ଡକର | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ଷରବାଇକ ଗ୍ଟୋଛଡ଼ାଇ କାହି ଭଲ ଭ୍ତଚବେ 
ଧୋଇ ଦ୍ଦଅ | ଗୋହିଏ ଡେକ୍ରରେ ଦୁଇ ଗ୍ରାସ ଗରାଣି ଦେଇ ଚୁଲିରେ 
ବଵସାଅ । ସେ ଘାଣି ଗରମ୍ଭ ହେଲେ ଚେକ, ଲୂଣ, ହଲସୀ ଦେଇ 
ରବାରକ ଅକାଇ ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ । ଅରେ ସରବାଇକ ଫୁଝିବାବେଲେ 
ସୀର୍ଣା ଦେଇ କୋର ନଡ଼ଆ ଓ ଜାଡ଼ବଡ଼ ପକାଇ ଘୋଡ଼ାଇ ଧୀର 
ଜାଲରେ ସିଝାଅ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ ନାଡ଼ବଡ଼ ନଥ୍ବଲେ ବରର ଗ୍ରେଷ ବଉ 
(ଫୃୂଲବଡ଼) ଭାଳକର ଉକାଇବ | 
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ପରବା ଜ ସିଝ୍‌ ଣୁ ଯଦ୍ଦ ପାଣି ମରଯାଏ ଭେଚବେ ଆଉ୍‌ କଗେ 
ରାଣିଦ୍ଦଅ । ମଝିରେ ମଝିରେ ସାଣ୍ଟା ଵାକ୍ୁୁ ଗଡ଼େ, ମହୁର୍‌ ଭରକାର୍‌ରେ 
ବେଶୀ ଆାଣି ରନ୍ଦ୍ୁବ ନାନ୍ରି । ଏହା ମେଞ୍ତ ମେଞ୍ଜ ଦୃଏ | 


ପରବା ସିଝିବା ଇରେ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗାନ୍ରରେ ଘିଅ କାଇ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଜୀଘ, ଶୋରଷ ଫ୍‌ଃାଇ ବସାରଦଅ ଓ ଉ୍ଷରୋକ୍ୁ ମସଲ୍- 
ଗୁ ଣ୍ଡ କୋଇ ଘାଣ୍ଜ @ିଦ୍ାଇ ଛଅ ¦ 


(୪) କଦଲୀମଞ୍ଜୀ ରାଇଭା 


ଉପକରଣ —ଚୃଖଣ୍ଡେ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ଡ ମଲ କଦଳୀ ଗଚ୍ଚର 
ମଞ୍ଜା, ୩| 5 ୫1 ସାରୁସୁଆ, ୧୧୧ ଗ୍ରାମ ଓଜନର ଖଣ୍ଡେ କଖାରୁ, ୬!୩୫ା 
ଆଳୁ, ୧୧୧୨୬୫ ଫୁଲବଡ଼ୁ ଅଧକଗେ ଜଡ଼ଆ କୋରା | 


ଏଥୁରେ ଲଙ୍କା ଓ ଶୋରଷବଶା ଦ୍ଦଆସଯାଏ | ୨୫୭। କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଓ ୨୩ ଗୃ୍ଚର ଶୋରଷ ଏକାଠି ବାହି କର ସାମ୍ଭାନ୍ୟ ଲୁଣ ଗୋଳାଇ 
କରୁ ସମଭପ୍ (୫! ° ମିନ୫୍‌) ରଖ । ଗ୍ରେଷ ଶୋରଷ ଗାଇ ଗାଇଁ' 
ବଂାଯାଏ | ଗ୍ରେଷ ଶୋରଷ ଜଥୁଲେ ବଡ଼ ଶୋରଷକୁ ବାହି ସେଥୁରେ 
ସାତ୍ମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଗୋଳାଇ କନୁ ସମ୍ଭପ୍ୃ ରଖିଲେ ସେଥ୍ପରୁ କଷା ଅଂଶ 
କମିଯାଏ । 


ମଞ୍ଜୀକ୍ସ କାଝିବାକ୍ୁ ହେଲେ ପ୍ରଥମେ ସେଥିରୁ ଉର ଖୋଳପା 
ଛଡାଇ ଦେବ ଓ ମଝ୍ବି ଅଂଶକ୍ସ ଗୋଲ ଗୋଲ କରି (ଢଳା ଖଣ୍ଡ), 
କାଝିତ୍ମ ବେଳେ ସ୍ରତ୍ତ ଖଣ୍ଡର ରନ୍ଧୁଗୁଡ଼କ ହାଇରେ (ଆଙ୍ ଠିରେ) 
ଗୃଡ଼ାଇ କରି ବାହାର କରବାକୁ ପଡ଼େ । ସେଇ ଗୋଲ ଖଣ୍ଡଗୃଡକ୍କୁ 
୩ ୪୫ ଏକନ ଧର ଚଳେଇ କର (ବଳଛାକୋବ କାଝିଲ୍ଭ ଭଳ) 
କାଝିବାକୁ ଗଡ଼େ | ମଞ୍ଜା କାଝିବା ବେଳେ ଏକ ପାନ୍ରେ ଲୁଣ ଓ 
ଦୁଲଳସ୍ତୀ ଘକାଇ କରୁ ପାଣି ରଖିବ୍ର ଓ ସେଇଥ୍ରରେ କଟା ମଞ୍ଜା ପକାଇ 
ଭଲଙଭ୍ତଚବବେ ମକର ଧୋଇ ଚ,ସୁଡ଼କର ରଖ । ଅନ୍ୟ ସଦ୍ଧୁ ପରିବା ଗୃଡ଼କ୍କ 
କାହ ଧୋଇ ଦ୍ଅ | 
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କରେଇରେ ରେଲ ଦେଇ ବଡ଼ ଭ୍ରଜର୍‌ଖ ଓ ସେଇ କରରେଇରେ 
ଫ୍ଃଣ (ଜୀରା, ଶୋର) ଫ୍ଖାଇ ସମସ୍ତ ଗରବାକୁ ଷକାଇ ଲୂଣ, ହଳସୀ, 
ବଡ଼ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳ ସୋଡ଼ାଇ ଦେଇ କର ସିଝାଅ । ସନ୍ତ୍ର ସିଝି 
ଜଥାଏ ରେବେ ୧ କତ୍‌ ଗ୍ରାଣି ଦେଇ ଅଉ ଝିଚେ ସିଝାଅ ଓ ନଡ଼ଆ 
କୋର ପକାଅ, ସମସ୍ତ ଭରବା ଭଲଘ୍ବେ ସିଝିଗରଲେ ଶୋରଷ ବା 
ମସମ୍ବ ଦେଇ ସାଣ୍ଟା ଦ୍ଧଅ | ବିକେ ଫୁଝିଗଲେ ଚ,ଳରୁ ଓଭ୍ବାଅ | 


(୫) ମଞ୍ଜା ଖଃ। 


ସାମଗ୍ରୀ ଗ୍ୃଖଣ୍ଡେ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ଡ ମଞ୍ଜା, ଦୁଇ କତ୍‌ ବସୀବନ୍ଧ, 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍ପ ନାଡ଼ବଡ଼, କନୁ ଧନଆ ପନ ବା କଅଁଳ ଭ୍ତସଙ୍ଗଗସ୍ର 
୬୫ କେର, ଦୁଇଃ! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲ୍ଣ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ଵମର ରନ, ବସାରବା 
ପାଇଁ ଦୁଇଗ୍ଵମଚଚ ଘିଅ ଓ ଫୁ ଇବା ପାଇଁ' ଦୁଇଗ୍ଟମଚଚ ଜୀରା, ଶୋଷଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ — ମଞ୍ଜା ଖଣ୍ତର୍ର ଖୋଲା ଛଡ଼ାଇ ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ 
କର କାଵି ତତନ୍ଧ ବାହାର କର । ସେଇ ଗୋଲ ଖଣ୍ଡଗୁଡ଼କ୍ୁ ସରୁ ସରୁ 
କର କାଵି ଲୁଣ ପାଣିରେ ପକାଇ ଭଲଦଭ୍ତବେ ମକର ଧୋଇ ଚୁପ୍ପଡ଼ 
କରି ରଗ | 

ଜୀରା ଦୁଇର୍ଵ୍ଭର ଓ ଶ୍ୃତିଲ୍ାା ଲଙ୍କା ଦୁଇ୫ା ଏକହ୍ଚ ଘ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ 
କରି ରଖ | 

କରେଇରେ ଢେଲ ବେଇ ଚୂଲରେ ବସାଅ ¦! ରେଲ ଭ୍ତା୍ତ- 
ଗଲେ କଥ୍ପାଲଙ୍କା ଓ ଜୀଗ୍‌, ଶୋରଷ ଫୁଝାଇ ମଞ୍ଜା କଷା ସଦ୍ଧୁ କାଇ 
ଲୁଣ ପକାଇ ସାାର୍ଣ୍ଡା କଛି ସମୟ ଘୋଡ଼ାଇ ଧୀର୍‌ ଜାଲରେ ସିଝାଅ । 
ମଞ୍ଜା ସାମାନ୍ୟ ସିଝ୍ବିଗଲେ ଧନଆଁ ଅନ୍ତ ପକାଇ ସାଣ୍ଡୀ ଚୁଲର୍ୁୁ ଓଭ୍ଵାଇ 
ଥଣ୍ତାକର | ମଞ୍ଜା ବଘାରଲ୍ଲ ବେଳେ ନାଡ଼ବଡ଼ ଅକାଇବ । 


ବସା ଦନ୍ରରେ ରନ ଓ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ବଦେଇ ସାଣ୍ଟ ଦ୍ଦଅ ଓ 
ଏଇ ମଞ୍ଜା ସର୍କଲ ଟଗୋଳାଇ ଦେଇ ଇଂର୍‌ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଷକାଇ ଦ୍ଦଅ । 
ମଞ୍ଜୀକୁ ପରଚବେଷ୍ଣ କରବା ଘଣ୍ଟାକ ଷୂବରୁ ଗୋଳାଇବ । 
ଚଚେଢ୍ ବେଶୀ ଆର୍ମ୍‌ ଳା ହୋଇଯିବ । 
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(୭) ମଞ୍ଜା ଭର୍କାରୀ 


ସାମଗ୍ରୀ — ରୃଖଣ୍ଡେ ଲମ୍ବର ମଞ୍ଜୀ ଖଣ୍ଡ୨ ୧୫ ଅମୂଭଭଣ୍ଡୀ, 
୬୫] ଆଳୁ, ୧୫୮ ୫ମାଖେ, ୧୫] ପିଆଜର କଃ | 


ମସମ୍ବ ୧ ରୃତଚର ଜାଗ, ୧୫! ଉ୍‌ଲପିଆଜ, ଖଣ୍ଡେ ଅଦୀ, 
୫|୭ କୋଳା ରସୁଣ ଓ ଦୁଇଃା ଲଙ୍କାକୁ ଏକନ ବାଝିର୍‌ଖ । ୩୪୭ 
ଚେେଜପନ, ଵେ ଦୁଲ ଗ୍ୃମଚରରେ ୬ ଗ୍ୃମର ଢେଲ । 


ଡାଲରଜ ଦୁଇ ଖଣ୍ଡ, ୧ ଗୃମର ଗୋସ୍ତ ବାଝିରଗ । 


ପ୍ରଣାଳୀ — ମଞ୍ଜାକୁ ସର୍ର ସର୍ଥ କାଝ ଲୃଣ ହଳସୀ ପାଣିରେ 
ଧୋଇଦ୍ଦଅ । ଅମପଭଭଣ୍ଡୀାଃ ଆଜୁକ୍ସ୍‌ ଏକାଗର ଶଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର କାଵି 
ଧୋଇଦ୍ଦଅ | 

କରେଇ ଚୁଲରେ ବସାଇ ରେଲ ପକାଇ ଇୀଗ ଦଦଶ ଫ୍ଖାଇ 
ପିଆଜ କଃ ପକାଇ ଭ୍ତଜ | ପିଆଜ ନଜରମିଗଲେ ସରୁ ଷରିବା ଅକ୍ରାଥ । 
ଲୁଣ, ହଳସୀ ଓ ବଃ। ମସଲ୍ଭ ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର ଧୀର 
ଜାଳରେ ସିଝାଅ । ମଝିରେ ମଝିରେ ଘାଣ୍ଟ ବାକ୍‌ ପଡ଼େ । ସେଇଥୁରେ 
ଯଦ୍ଦ୍ର ନ ସିଝି ପାଣି ମର୍‌ଯାଏ, ରେବେ ଉଷ୍ମ ଭାଣିରୁ ୧ କତ୍‌ ଦେଇ 
ର୍ଦୋଡ଼ାଇ ଦେଇ ଆଉ୍‌ କରି ସମୟ ବସାଅ । 


ତତରକାର୍‌ର ପରିବା ସିଦ୍ଧ ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ଡାଲରଚନ୍‌ 
କଷା ଦେଇ ସାଣ୍ଟଢ ଦିଅ । ସନ୍ଦ ଥାଏ ଦୁଇ ଗ୍ୃ୍ଭର ଗୁଆଘିଅ ମଧ 
ତରକାରୀ ଓଭ୍ରାଇଲା ବେଳେ ଦେଇଖାର । 

ଡାଲରନ୍‌ ବଷା ଜଦେଇ ଧନଆଁ ଗନ୍ତ ମଧ୍ଯ ହେଲେ ଭଲ 
ଲାଗେ ! 


(୬) ମଦରଙ୍୍ା ଶାଗ ଗାଇ 


ଉପକରଣ୧ ବଡ଼ା ଅର୍ଥାତ ୬୧୧ ଗ୍ରାମ ଓଜନର, 
୨|୮୫] ଆଳୁ, ୧୧° ଗ୍ରାମ କଖାରୁ, ୬|”୫ା ସୁଆ ସାର୍ଟ ୧୧୧୨୫ 
ଫୁ ଲ୍ବଡ଼ୁ ଅଧକଷେ କୋର ଜଡ଼ିଆ, ୪ ରୃମରଚ ଚେଲ | 
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ମସମ୍ମଂୈ ୨୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ଓ ୩ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଶୋରଷକୁ ଏକ 
ବାଝି ରଖ । 

ଯନଦ୍ଦ ଜଡ଼ଆ ଜଥାଏ,ୁୁ ଭେବେ ଶୋରଷ ବାହଝିଲ୍ଭ ବେଲେ ୪।୫ 
କୋଲ ରସୁଣ ବାଝି ଦ୍ରଅ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ମଦରଙ୍ଟ। ଶାଗ ଅଗରୁ କର୍ଥ ଡେମ୍ଖଂ ଚୁଣ୍ରାଇ 
ବାଛ୍ତ ଭରସଷ୍ପାର କର୍‌ ଧୋଇ ଶାଗ କାଝିଲା ଭଳ କାହି ରଖ । 
ଉ୍‌ଗରଲଖିଇ ପରବାଗୁଡ଼କୁ ସମାଜ ସମ୍ଭାନ ଖଣ୍ତ କର କାହି 
ଧୋଇଦ୍ଦଅ ! 

କରରଇ ଚୁଲରେ ବସାଇ ସଥମେ ରେଲ ଦେଇ ବଡ଼କ୍କ୍‌ ମଧୂର 
ଭଜା କର କାଢ଼ି ରଖ | ସେଇ ରେଲ କଡ଼ାଇରେ ଇଜୀର୍‌ ଶୋରଷରୁ 
୧ ଗ୍ଵମର ଫୃ୫ାଇ ଗର୍‌ବାଇକ ସ୍ରଥମେ ପକାଇ ଲୃଣ ହଳସୀ ଦେଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ସୋଡ଼ାଇ ଦ୍ଦଅ। ଗରବା ଦରସିଝା ହେଲା ବେଳକୁ 
ସେଥ୍ରରେ ଶାଗ, ବଡ଼ି ଓ ନଡ଼ଆ କୋରା କାଇ ଥରେ ସାର୍ଣଂ ସାର 
ଘୋଡ଼ାଇ ପୁଣି କରୁ ସମୟ ସିଝାଅ । ଗାଣି ନଥୁଲେ ୧ କମ୍‌ ପାଣି 
ବେଇଥାର । ଅଜୁ ସିଝି ଗରଲେ ସେଥୁରେ ଶୋର ବଶ ଦେଇ ସାଣ୍ଚା 
ଦ୍ଧଅ ଓ ରରକାର୍‌ୀ (ରାଇ) ଫି ଆସିଲେ ଚୁଲରୁ ଓଭାଇଦ୍ଦଅ । 


(୮) ସକନା ଛୁଇଂ' ଚେସରପାଣି 


ସାମଗ୍ରୀ ୩୪୫ ସଜନା ଚୁଇଁ, ଦୁଇଖା ବାଇଗଣ, ୨୭ 
ଆଳୁ , ୩୪୫ ସାରୁସୁଆ, ୬ ୫ା ବଲାଭ ବାଇଗଣ ( ୫ମାଖୋ ଅଭ୍ବବେ 
ଖଗ୍ରେ ଆତ୍ମୁଲ), ୬/୬ ୫ା କଖାରୁ ବଡ଼ ବା ଫୁଲବଡ଼, ଦୁଇ ତନ 
ଚେଜନ, ୧୧ ° ଗ୍ରାମ ଅନ୍ଦାଜ ଦେଶୀଆଳ | 


ମସଲା ୨।୩ ଗୃମଚ ଶୋର ଓ ୨ ଶା କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ମିଶାଇ 
ବାହି ରଖ । 

ପ୍ରଣାଲୀ—ସଜନା ନୁଇଁନ୍ତ ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ତ କର 
କାଝି ପାଣିରେ ରଖ । ବାଇଗଣକ୍ସ ଗ୍ଵର ଚର୍ୁଡ଼ା ବା ଚ୍ରଅଖଣ୍ଡ କର୍‌ 
କାଶ | ଅଳ୍‌ ସାର୍ରୁକୁ ମଧ୍ୟ ସେଇଭଭଲ କା, ୫ମାଖୋକୁ କାଟି ର୍‌ଖ । 
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ପ୍ରଥମେ ବଡ଼କ୍ୁ ଘ୍ରକ କାଢ଼ି ରଖ ! 

ଚଡକ୍ରରେ ଅଧ ଲଃର ଅନାଜ ଗାଣିବଦେଇ ସେଥୁରେ ୨୭ 
ଭେଜ, ହଲସୀଗ୍ଧଣ୍ଟି୨ ଲୁଣ ଦେଇ ଗରମ୍ଭ କର ! ପାଣି ଭା୍ତଗଲେ 
ଆଲ୍‌ ସାରୁ ଦେ୍ଶାଆଳ୍‌କୁ ଆଗ ପକାଇ ଦଦଅ । କରୁ ସମସ୍ତ ଫୁଝିଲ 
ରେ ବାଇଗଣ, ଚୁଇଁ, ବଡ଼ ଘକାଅ । ପରବା ସଦ୍ଧୁ ସିଝି ଆସିଲେ 
୫ମାୋ କଷା ପକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ ଓ ବେଶର ବଃୀ 
ବଵଦେଇଦ୍ଦଅ । ଫୁଝି ଆସିଲେ ଡେକ୍ଚକ୍ୁ ଓଭ୍ାଅ ! 


କରେଇରେ ରେଲ ଦେଇ ଫୁ୫ଣ ପକାଇ ବେଶର ତରକାସକୁ 
ବକସାରଦଅ । ଏଇ ଝୋଲ ଗୋଳାଇ, ଡାଲ ଜନଥ୍ୁଲେ ମଧ୍ଯ ସ୍ତର 
ସହଜରେ ର୍ର କର ମନେଡ଼ୁଏ । 


(ଏ) କୀର୍‌ପାଣି ଝଝାଲ 


ଉପକରଣ ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ୨୫। ଆଳୁ, ୬/୩୫ 
ସଜନା ଚୁଇଁ, ୧୫ା ବାଇଗଣ, ୧୫! ବଲା ବାଇଗଣ, ଦୁଇ ଗ୍ଵମମର 
ଚେଲ ଓ ୧ ଗ୍ଟମଚ ଫୁ୫ଣ । 


ମସଲ୍ଲାଓ ଏଥ୍ରରେ ୧ ରଗ୍ୃମଚ ଇୀଗ, ୮/୧୧ ଗୋଲମ୍ଭରର ଓ 
୧ ଗ୍ୃମଚ ଷୋସ୍ତକୁ ଏକନ ବାକର ଦଆସାଏ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ସମସ୍ତ ରବାକ୍ୁ କାଂି ଗରସଷ୍ତ୍ରାର ଘ୍ରବେ ଧୋଇ 
ରଖ | ଗୋଝିଏ ଗାରେ ଅଧଲଃ ର୍‌ ପାଣିଦେଇ ଲୃଣ, ହଲପୀ ପକାଇ 
ଚୁଲିରେ ବସାଅ । ପାଣି ଫ୍‌ଝି ଆସିଲେ ବଲାତ୍ ବାଇଗଣ ବ୍ଯଟ୍ର୍ତ ସଦ୍ମ 
ଷରବା ପକାଇ ଦୋଡ଼ଣି ଦେଇ ଧୀର ଜାଲରେ ସିଝାଅ । ପରବୀ 
ସିଝି ଗଲେ ସେଥୁରେ ୫ମଭାଖୋ ଓ କା ମସଲ୍ଭ ଦେଇ କରୁ ସମୃ 
ଫୁଖଇ ଦିଅ । 

କରେଇରେ ଚେଲ ଫୁଃ୫ଣ ଦେଇ ଜୀରାପାଣି ଝୋଲକ୍ସ 
ବସାର ଦଅ | 

୫ ମା ନଥୁଲେ ଚଉ୍‌ଠେ ଲେମ୍ବୁରସ ଦେବ ! 
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(୧୦) ଉଲ୍କୋବ ଭର୍କାରୀ 
(କଅଁଳ ଉଲ୍କୋବ ହେବା ଆବଶ୍ୟକ) 


ଉପକରଣ ଦୁଇଟି ଉ୍‌ଲ୍‌କୋବ, ୬୨୫ ଆଜନୁ, ଦୁଇ ବଡ଼ 
ଗ୍ଵମ୍ପର୍‌ ଘିଅ, ¢ ଲର କ୍ଷୀର ବା ଫାଳେ ନଡ଼ଆର ରସ ! 


ମତସଲ୍ଲାଓବ୧ ଗ୍ଵମଚ ଗୋସ୍ତ, ସଗ ୧ ଗ୍ର, ଗୋଲମରର 
୧ ଗ୍ଵମ୍ଭର, ଦୁଇଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଖଣ୍ଡେ ଡାଲରନ, ଦୁଇଵଝି ଗୁକଗ୍ଵ୍ତ । ସ୍ଟେ 
ସଭ୍ୁକ୍ଲ ଅଲ୍ପ ଭ୍ରକ ଗୃଣ୍ଡକର ! 

ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଉଲ୍କୋବରୁ ଚ୍ଵେଗା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଟ, ଗ୍ରେଃ କର 
କାଃ | ଆଳୁକ୍ଲ୍‌ ମଧ୍ଯ କାଝି ସନ୍ତୁ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । କରରେଇରେ ଘିଅ ଦେଇ 
ଚ୍ରଲରେ ବସାଅ ଓ ଇରା ଝିକେ ଫ୍‌୫।ଇ ସଦ୍ଧୁ ପରଦାକୁ ପକାଇ ଲୁଣ 
ଦେଇ କଷଣ ଦଦଅ | ଗଣି ଶୁଖିଗଲେ ପରବା କରଷ୍କାକୁ ସ୍ତେସଭ୍ଧ କ୍ଲକରରେ 
କ୍ଷୀର ବା ନଡ଼ିଆ ରସ ଦେଇ ଅଳ୍ପ ସିଝାଅ । କ୍ୁକରୁ ତୂଇସିଲ୍‌ ମାରବା 
ଆଗରୁ ଓଦ୍ାଇ ଦ୍ଦଅ । (ଜଚେର୍ସ ବେଶୀ ସିଝି ଯିବ) । କରେଇରେ ମଧ୍ଯ 
ଜଡ଼ଆ ରସ ଢାଳ ଧୀର ଜାଳରେ ବସାଇ ସିଝାଇଦବ୍ଦଅ । କୋବଧ 
ସିଝି ଗଲେ ମସ୍ସଲ୍ଗୃଣ୍ଡ ପକାଇ ସାର୍ଣ୍ଡ ଚୁଲର୍ର ଓଦ୍ାଇ ଦଅ । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକି - ସାଲଗମ୍କୁ ମଧୟ ଏଦଇର ରାନ୍ଧଲେ ଗରବାର 
ସ୍ପ୍୍ତନ୍ତ୍ର ବାସନୀ ରହେ, ପିଆଜ, ରସୁଣ ଓ ଅଦା ବଶ ଦେଇ ଜେଲରେ 
କଷ୍ପିଲେ ସାଲଗମ୍ବ୍‌ ବା ଉ୍ଲଚକୋବର ନଜସ୍ବ ସ୍ଵାଦ ନଗ୍ପ ହୋଇଯାଏ । 


C 
(ଦ୍ଦ) ରଣା ଭକାରୀ 
ଉପକରଣ - ଅଧ କେ.କି ଚେଣ୍ଡା ¬ ଦୁଇଶ! ବଡ଼ - ଆଳ , 
୧୫! ବଡ଼ ୫ମଭାଟଃା, ୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ କଞ୍ଚା ମଶର ମର୍ଞ୍ଜ , ୬ ବଡ଼ ଗ୍ଟମ୍ଭର 
ରେଲ, ଦୁଇ ଭେଜନ, ୧ ଖା ପିଆଜ କା ! 
ମସଲା ¬ ୫ ଉଲପିଆକ, ଇଖଞ୍ଚେ ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣ୍ଡ, 
୮୯° ଘ୍ରାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ ଓ ୧ ଗ୍ୃମଚଚ ଜର, ଦୁଇ ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କାକ୍ସ 
ଏକନ ବାଝି ର୍‌ଖ | 
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ଡାଲରନ୍‌ ଖଣ୍ଡେ ବାହି ବା ଗୃଣ୍ଡ କର ରଖ | ଡାଲଗନ ବଖ 
ଚରକାଟଝ୍୍‌ ହୋଇଆସିଲା ବେଲକ୍ସ୍‌ ଦେବ । ଡାଲଚଜ୍‌ ବା ଜ ଦେଇ 
ଧନଆଁ ପନ୍ର୍ର କରୁ କାହି ଶେଷରେ ପକାଇବ । 


ଚେଣ୍ରା କଅଁଳ ହୋଇଥ୍ୁଲେ ଗ୍ଟୋ ଢଡ଼ାଇବାର 
ଆବଶଯକର୍ତା ନଥାଏ । ତାକଲ ହଦ୍ରୋଇଥୁରଲେ ଚେଣ୍ଡାକୁ ଜଭ୍ତ ର୍ଥ ଗା 
ଛଡ଼ାଇବା ଭଲ ଗ୍ଟେତା କାଢ଼ି ଗୋଝିଏ ଚେଣ୍ଡାକ୍ୁ ଲମ୍ବ ସ୍ତବ ଢ଼ 
ଚର୍ରୁଡ଼ା କର କାଃ । ଆଳକ୍ଳ୍‌ ମଧ୍ୟ ସେଦ୍ରଭଳି ଲମ୍ଭ ଘ୍ତଚବବେ କାଝବ । 
ଚେଣ୍ଡାକ୍ସ କାଝିକା ଙ୍କର ଧୋଇଦଅ | ୫ମାଵୋ କାଟି ରଖ । 


କରେଇରେ ଚେଲ ଦେଇ ଚୁଲିରେ ବସାଇ ଶୋରଷ, ଗାଁର 
ଫ୍ଃାଅ ଓ ପିଆଜ କଃ ପକାଇ ମସମ୍ଭବ୫ା ଦେଇ କରୁ ସମ କଷି 
ସାରଳା ପର୍‌ ଅରବୀଭକ ପକାଇ ଲୁଣ, ହଳଲସୀ ପରମାଣ ମୁଭାକକ 
ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ ସୋଡ଼ାଇ କର କରିନ୍ଦଅ । ଏଇ କର୍ିଲାଦେଲେ 
ଯନ୍ଦ ଷରବା ସିଝିଯା ଏ ର ଭଲ ଜଚେର୍ସ କଣେ ଘଗାଣି ଦ୍ରଅ ଓ ଅମାତ 
କଃ ଦଅ । ରକାର ଓଦ୍ରାଇଲା ବେଳେ ଡାଲରନ୍‌ ବା ଧନଥଆ ଅସ୍ତ 
ଦେଇନ୍ଧଅ | 


(୧୬) ବଛା କୋବି 


ଆଲ, ଭଲ ବଳାକୋବ ବଞ୍ଚିମାନ ବାରମାସି ପରବା ହୋଇ- 
ଗଲାଣି । ଏଣୁ ଏହାକ୍ସ୍‌ କେବଳ ମସଲ୍ଭ ଦେଇ କଷି ଭରକାସ୍ କଲେ 
ସତ୍୍‌ ସମୟରେ ଭଲ ଲଗେ ଜାନି । ଏହାକୁ ବଭ୍ତନ୍ତ ରିବା ପକାଇ 
ଭନ୍ନ ଉତ୍ଲ କାରେ ରଦ୍ଧଲେ ର୍ରରକର ଡୁଏ । 


ମୂଗ ଜୀଇ ବା ବୁଝ ଜାଇ ବା ମସୁର ଜାଇରେ ବଳଛାକୋଳଚ୍ର 
ଅଳ, ପକାଇ ଡାଲମା ମଧ କରାଯାଏ । 


ଦନ୍ଧାକୋ ବରେ ମୁଗଜାଇ କାଇ ଡାଲମା କରବାର୍‌ ସରଣାଳୀ 
ଦେ 
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ସାମଗ୍ରୀ୧୫୧ ଗ୍ରାମ ମୁଗଜୀଇ, $ କେ.କ ବଢାକୋବ, 
ଦୁଇଶ ଆଳ ୩/୪୫୪] ଢେଜପନ୍ଟ, ନଡ଼ିଆ ଫାଲକର କୋଗ, ବଡ଼ 
ଗ୍ୃ” ଦଇ ଗ୍ଵମର ଘିଅ ବା ଭେଲ, ମସଲା ଗୁ ୨ ଆବଶ୍ଯକ୍କୀାପ୍୍‌ ଲୁଣ, 
ହୁଳସୀ, ଅଧଲଵର ପାଣି । 


ମତ୍ସମ୍ବା ଜଗ ଦ୍ଵଇଗ୍ଟମଚ, ଅଧ ଗ୍ର ମେଥ୍ଟଟ ଧନଆ 
୧ ଗ୍ର ଓ ଖଣ୍ଡେ ବା ଦ୍ରଂଖଣ୍ତ ଡାଲରନ କଲ ଏକାଠି ଅନ୍ଧ ଗ୍ଵଜ ଗୁଣ୍ଡ 
କରି ରଖ | 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ମୂଗକୁ କାଞ୍‌।ରେ ଅଲ୍ପ ସ୍ତକ ଦେଇ ଧୋଇକରି 
ରଖ । ବନ୍ଧାକୋବକ୍ସୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ କର ଚୁଜେଇ କର ଓ ଆଳ କ୍ସ ବଡ଼ 
ଗଣ୍ଡ କର କାହି ଧୋଇଦ୍ଦଅ | 

କରେଇରେ ଚେଲ କାଇ ଚୁଲରେ ବସାଅ । ସେଥୁରେ ଜୀର୍ର 
ଶୋରଷ୍ ଫୁଃାଇ କୋବଆଳ୍‌ କଃ ଅକାଇ ଲୁଣ, ହଳସୀ ଦେଇ 
ଘାଣ୍ଟି ଦ୍ଦଅ । ହିକେ ଖରଡ଼ ହୋଇଗଲ ପରେ ମୁଗଜାଇ ଓ ନଡ଼ିଆ 
ପକାଇ ସାଣ୍ଢି ଘୋଡ଼ାଇ କର କରୁ ସମପ୍ତ କଷିଦ୍ଧଅ ! ଚା ପରେ ଚାକୁ 
ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକର୍ୁରେ ଅଧଲଃର ଷାଣି ଦେଇ ତାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଚୂଲିରେ 
ବସାଅ । ହୁଇସିଲ୍‌ ବାଜବା ତୂବର୍ ଓଭ୍ରାଇ ଦଅ । (ନଚେଜ୍‌ ବେଶୀ 
ସିଝିଗଲେ ଡାଲନମ୍ପାର ସ୍ଵାଦ ନଷ୍ମ ହୋଇଯିବ) | 

ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରୁ ଘୋଡ଼ଣି କାଢ଼ି ସେଥ୍ବରେ ଭଜା ମସଲ୍ମଗୁଣ୍ଡ 
ପକାଇ ଘୋଡ଼େଇ କର ରଖ | 


(୧୩) ବନ୍ଧାକୋବି ଘାଣ୍ଃ 
ସାମଗ୍ରୀ — › ୫° ଗାମ୍‌ ($ କେ.କ) ବଛାକୋବ, ୬୫ ଅଜୁ, 
କଞ୍ଚା ମର ନଜ ୧୧୧ ଗ୍ରା୍ଟ ୬୫ ଗ୍ରେଷ ୫ମାଃେ, ୧୫ ଗୀକର, 
୪/୫ ୫] ବନ୍‌ ଚୁର, ରେଜରନ ୬/୩୫], ୬୫୮ ଉୁଲପିଆଜ, ଖଣ୍ଡେ 
ଅଦା କା, କଛୁ ଧନିଆ ନେ ବା ଡାଲ୍‌ରନ୍‌ର ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗ୍ଵମଚ, 
ବଡ଼ ଗ୍ଵମରରେ ୬ ଗୃମ୍ବର ଘିଅ । 
ଘ୍ରଅ ନଦେଇ ଚେଲରେ କରରାରନ୍ତ ! 
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୫୮ 


ପ୍ରଣାଳୀ —ବହାଚକାବକ୍ସ ଚର୍ୁଡ଼ା ଚର୍ରଡ଼ା କର ବଡ଼ ବଡ଼ 
ଖଣ୍ତ କର କାଃ | ଆଳ, ଗାଜର, ବନ କୁ ମଧ୍ୟ ବଡ଼ ବଡ଼ ଖଣ୍ଡ କର | 
ଝ୫ମାଷୋକ୍ସ ଗୃଵରଖଣ୍ଡ କର ରଖ | ପିଆଜ ଅଦା କାହି ର୍‌ଖ | 

ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରୁ ଚୁଲିରେ ବସାଇ ଘିଅ କାଅ ! ଜୀରା ୧ ଗ୍ର 
ଓ ଭେଜ ପକାଇବା ଗରେ୍‌ ଅଦା ଓ ପିଆଜ କଃ ଦଅ | ସେଗୁଡ଼କ 
ଵିକେ ନରମିଗଲେ ସତ୍ତୁ ଗରକା ମଝରବ୍ତୁଇି, ୫ମାଚୋ ପକାଇ ଲୁଣ, 
ହଲସୀ ଦେଇ କରୁ ସମୟ ଗ୍ତରକନ୍ଦଅ । ଷାଣି ଶୁଖିଗଲେ ସେଥ୍ଵରେ କଃ 
ଘାଣି ଦେଇ ସ୍ତେସରୁ କ୍ଲକର୍‌ର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର ! କ୍ଲକରୁ ସିଝି ମାରକା 
ଅବ୍ଯବନ୍ଧଭ ଷୂର୍ର ରୁଲରୁ ଡିଦ୍ତୀାଇ ଦଅ ଓ ଡାଲ୍‌ଚନ, ଗୃଣ୍ଡ ଷକାଇ 
ଘାଣ୍ଟ ଦେଇ ରଖ ! 


ପାରି ସନ୍ତରଲା 


ସବ୍ଧ୍‌ ପ୍ରକାର ପରବା କାଇ ଗାଣିସନ୍ତୁଳା କର୍ନଯାଏ । କଥା ହେଲା 

ସର୍ତ ୍ତକୀର ପରବା ଇ ଘରେ ସର୍ଗ ସମୟରେ ନଥାଏ । ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ 
ଚକେରଭେକ ପ୍ତକୀର ଗରବା ପ୍ରଭ କେଚେକଙ୍କର ର୍ୁଚ ନଥାଏ, ଏଣୁ ନଜ 
ପସନ୍ଦ ମୂଭାବକ ପରବାରେ ଘାଣି ସନ୍ଧରଳା କଲେ ଘ୍ରେକନ ର୍ରରକର 
ହୁଏ । 

ଗୋଃଝିଏ ନର୍ଦଦ ଷ୍ଟ ଗ୍ାଣିସନ୍ତୁଳା ଗାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ ପରିବା ଦେଲା, 
୬/୩୫ ଆଳୁ, ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ୧୫ା ବାଇଗଣ, ୩୪୫ ସୁଆସାରୁ 
ବା ଦେଶଶୀଆଜୁ ଖଣ୍ଡେ ୬୨୧ ଗ୍ରାମ ଓଜନର, ୯୫! ବଲାଭ ବାଇଗଣ, 
୮୧୧° ୫ ଶିମ, ୮1୧୧ ୫] ଫୁଲବଡ଼ | 

ଏଥୁରେ ଇଟ, ଲଙ୍କାର ଭଜା ଗୁଣ୍ଡର୍ର ଦୁଇ ଗ୍ଵମ୍ଭର ପଡ଼େ ! 

ସମସ୍ତ ପରିବାକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟମ ଧରଣର ଗଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହି ଭୁଲ- 
ଘ୍ରଚବେ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । 

ଡେକ୍ରରେ ଅଧ ଲଃର ଷଗାଣି ଦେଇ ଲୁଣ ହଳସ୍ୀ କାଇ 
ଗରମ କର | ସ୍ଥଥମେ ଦେଗିଆଜୁ, ଆଳୁ, କଦଳୀକୁ ସକାଅ । ଭାହା 
ଫୁଝିଲେ ବାଇଗଣ ଶିମ କାଅ | ପରବା ସିଝରିଆସିଲା ଚବବଳକୁ ୫ମାଝଖୋ 
¢ ଉଜୀବଡ଼ ଗକାଇ କରୁ ସମ୍ଭୟ୍ନ ଭଚର ରୁଲରୁ ଦ୍ଦ ଅ | 
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କରେଇ ରେଲ ଓ ଘାଞ୍ଚଙୁ୫ଣ ଚଦେଇ ବସାରଦଧଅ ଓ ଭଜା 
ମସଲାଗୁ $ (ଜୀରାଲଙ୍କାର) ପକାଅ | 
ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ ତ୍ରାଣି ସନ୍ଧୂଳାକୁ ଉତ୍ତ ସ୍ତକାରର ଜୁୁଙ୍କ ଦେଇ 
ରାନ୍ଧଲେ ଉନ୍ନତ ଉଉତତ୍ତ ସ୍ତକାର ସ୍ଵାଦ ଅନ୍ଗଭୁଭ୍ତ ହୁଏ । ଶୀଇଦନ୍ଦନେ 
ଫୂଲକୋବ, ଗାଜର, ମୂଳା, ଉଲ୍କୋବ ଓ ସାଲ୍‌୍ଗମ୍‌ର ପଗାଣିସନ୍ତୁଳୀ 
ବି ଏନ୍ର ରାଡରେ ଦହୃଏ । ଏଥୁରେ ଧନଆପନ୍ ମଧ୍ଯ ଅକାଇପାର |! 


(୧୪) ବାଇଗଣ ସନ୍ତୁଲା 


ଖାଲ କଳ ବାଇଗଣରେ ସ୍ତସ୍ଥର କରଯାଏ | ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ କୁ 
କଞ୍ଚା ମର ଚୁଇଁ ପକାଇଗାର । 


ସାମଗ୍ରୀ -- ୬|୮୫। ବଡ଼ ବାଇଗଣ, ୧ ୫ା ୫ମାଝୋ ବା ଲେମ୍ବୁ 
ଫାଟଳ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬ଫ୩୫।, ବରଜାଇ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ, ଭ୍ତୂର୍ସଙଂ ଗନ 
୮୧୧୫, ବସାରବା ଗାଇଁ ୧ ଗ୍ଵମର ଶୋରଷ ଓ ବଡ଼ ଗ୍ୃମରରେ 
୬ ଗ୍ଵ ମର ଭେଲ, ସାମାନ୍ୟ ହେଙ୍ଗ ତାଉଡଉର, ଖଣ୍ତେ ଅଦାର କଃ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ବାଇଗଣକୁ ସମ୍ମାନ ବ୍ଯବଧାନ କର୍‌ ମଧ୍ଧମ 
ଧରଣର କା୫ ଓ ଚାକୁ ଭଳାଳର ଧୋଇଦ୍ଦଅ | ମରୁ ମଞ୍ଜି ବାହାର- 
କରି ରଖ । 

କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଦା ଓ ୫ମାଖଝେୋ କାହି ରଖ | 


କରେଇରେ ଦୁଇକତୁ ପାଣି ଦେଇ ଗରମ କର୍‌ । ଥାଶି 
ଫୁଝିଲେ ବାଇଗଣ, ମଃରମଞ୍ଜ କାଇ ଲୁଣ ଦ୍ଳସ୍ତୀ ଦେଇ କରେଇ 
ଘୋଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ବାଇଗଣ ଗାଣିରେ ଫୁଲେ ଜାଳ କମେଇ ବ୍ଦ | 
ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଇ ଓଭ୍ବାଅ ! ସାଣି ବେଶୀ ଥୁଲେ ନଗାଡ଼ ଛଅ ! 


ଆଉ ଏକ ଗାନ୍ତରେ ତେଲ ଗର୍‌ମ କର ସେଥ୍ବରେ ଶୋର୍‌ଷ 
ଫୁଖାଇ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା, ବରଜାଇ, ଭ୍ଵର୍ସଙ୍କନ୍ର ଓ ସାମ୍ଭାଜ୍ୟ 
ହେଙ୍ଗ, ଦେଇ ଶରଡ଼ି ଦିଅ ଓ ବରଜାଇ ଭ୍ରକ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହେଲେ 
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H° 
ସେଥିରେ ୫ମାଵୋ କଃ ପକାଇ ଘ୍ତକ ଖରଡ଼ ଦେଇ ବାଇଗଣ ସିଝାକ୍ସ 
ଷଅକାଅ ଓ ଘଣ୍ଟାସଘଣ୍ଡି କର ଓଭ୍ବାଇ ଦଅ | 


(୧୫) ସାରୁ ସନ୍ତଲା 


ସାମଗ୍ରୀ§ ଚକେ.କ ସୁଆ ସାରୁ, ୧୫/୬୧ ୭ ଫ୍ଲବଡ଼ୁ କୀରା- 
ଲଙ୍କାର ଭଜାଗୁଣ୍ଡ ଗ୍ଵର ଗ୍ଵମଚ, ବସାରବା ପାଇଁ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ଭେଲ ଓ 
ଫୁଃଣ, ଆକଶ୍ଯଙ୍କୀପ୍ଵ ଲୁଣ, ହଲଳସୀଟ ଅଧକଗେ ଦନ୍ଧ ବା ଲେମ୍ବୁ 
ଚଉଠ, ଭୃର୍ସଟଘନ୍ତ ଥରଲେ ଅକାସୀଇପାରେ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ସଥଥମେ ସାନ୍ରୁକୁ ଭଲଘ୍ତବେ ଗ୍ଵେଖୀ ଛଡ଼ାଇ 
ଗୃରଖଣ୍ର କର କାଝିଦ୍ଦଧଅ, ଗାଣିରେ ମକର ଭଲଭ୍ତବ୍ରେ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । 
ଏନଛ୍ରଭଳ ଦୁଇଥର ଧଅ | 

ଜୀରା ଲଙ୍କାକୁ ପ୍ବକ ଗୃଣ୍ଡ କର ରଖ, ବଡ଼କୁ ଧୀର ଜାଲରେ 
ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ରେଲ ଦେଇ ଭ୍ତ୍ରକ ରଖ । 

ଡେକ୍‌ ରରେ ଅଧ ଲଝର ଘାଣି ଚୂଲରେ ବସାଅ | ଲୂଣ, ହଳସୀ 
ପକାଇ ସାରୁକଃ। ଗକାଇ ଧୀର ଜାଳରର୍‌ ସିଝାଅ । ସାରୁ ସିଝିଗଲେ 
ସେଥୁରୁ ବଳକା ପାଣି ନଗାଡ଼ ଦଅ । 


କରେଇରେ ରେଲ, ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଓ ଫୁଃଣ ସକାଇବ । 
ସାମ୍ଭାନଯଯ ହେଙ୍ଗୁ ଚୁନା ଓ ଦ୍ୃସଙ୍କ ପଡ ପକାଇ ସାର୍ୁରଭକ ପକାଇ 
ଖରଡ଼ ଦେବ । ଦନ୍ଦ୍ର ଅଧକତଷ୍ଠରେ ପାଣି ଏକ କତ୍‌ ସେଥୁରେ ଦେଇଦେବ 
ଓ ଭଜା ବଡ଼କ୍ୁ ଗକାଇବ । ଭରକାଗ୍ବକ୍ସ୍‌ ଚୂଲରୁ ଉଠାଇ ଆଣି ଭଜା 
ମ୍ଭସଲଗୁଣ୍ଡ ଗକାଇ ଘୋଡ଼ାଇକର ରଖ | 


(୧୭) ଉମର ଭରକାରୀ 


ଉପକରଣ ଅଧ କେ.କ ଡମିର ଫଳ, ଦୁଇ ବା ତନ୍ନା 
ଆଳୁ, ୧୫ ବଡ଼ ବଲା୍ତ ବାଇଗଣ, ୧୫ କଃ ପିଆଜ, ଡାଲରନ୍‌ 
ଗୃଣ୍ଡି | 
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୭୧ 
ଏଥ୍ୁପାଇଂ ମସମ୍ବାଂ ଗୃମଚ ଜୀର, ଖଣ୍ଡ ଅଦା, ୨୫ 
ଉଲପିଆଜ, ୬୫ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କାର ବା, ବଡ଼ ଚୃ ୫ ଗ୍ୃମଚ ଚେଲ ଵା 
ଘିଅ, ପରମାଣ ଅନ୍ତସାୟ୍ଵୀ ଲୁଣ ଓ ଦ୍ରଳସ । ରେଲ ଅଗଷେକ୍ଷୀ ଘିଅ ବା 
ଡାଲ୍‌ଡ଼ା ବ୍ଯବହାର ଭୂଲ । 
କିନ୍ଧ ତ୍ତରକାସ୍ବକ୍ସ୍‌ ଭେଲରେ କଲେ ଡିଭ୍ରାଇଲା ବେଲକ୍ 
ଡାଲରନ୍‌ ଗୂଣ୍ଡ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ଗୁଆସିଂଅ ସ୍ତକାଇବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ—ଡମିର ଗ୍ଟେଜା ଛଡ଼ାଇ ଦୃଇଫାଳ କର । 
ରନ୍ତ୍ର୍ଷରେ ଥଵବା ସୁଜ ଷର ମଞ୍ଜିଗୁଡ଼କୁ ଖରକା ସାଦ୍ାସ୍ଯରେ ବାହାର 
କରି ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ରଖ । ଆଳୁ ଓ ୫ମାଵୋ କାହି ଅଲଗା ରଖ | 


କରେଇରେ ଚେଲରେ ଜୀରା ଫ୍‌ଖାଇ ପିଆକ କା ପକାଅ । 
ପିଆଜ ନରମି ଗଲେ ବ। ମସଲା, ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ ଗକାଇ କରି ୍ଦଅ ଓ 
ସେଥିରେ ଡମିର ପକାଇ କର | ଏଇ ସମଭପ୍ଟରେ ଆଳୁ କଲ ମଧ୍ଯ କାଇ 
ମସଲମାରେ କଷଣ । ଉମିର ଓ ଆଳ୍‌ କରି ହୋଇଗଲେ ଲୁଣ ଓ ୫ମାଖୋ 
ପକାଅ ଓ ଦଇ କମ ଗାଣି ହେଥ୍‌ରେ ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର ଧୀର 
ଜାଳରେ ବସାଇ ସିଦ୍ଧ କର ! ଭରକାସାର ଡମିର ସିଝିଗଲେ ସେଥ୍ରରେ 
ଘିଅ ଓ ଗରମ ମସଲ୍ମର୍‌ ବା (ଡାଲ୍‌ରନ) ଦେଇ ଓଭ୍ାଅ । 


(୧୭) ପଣସ ଭରକାରୀ 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଦ୍ରଦ୍ଯ - ଅଧ କେ.କ କଞ୍ଚା ଗଣସ କଠା, 
୬୭୫ ଆଳ, ୧୫ ବିଲାଭ ବାଇଗଣ, ୪° ଗ୍ରାମ୍‌ ଶୋର୍‌ଷଚ୍ତଲ, ୨୭ 
ରେଜସନତ, କରୁ ଗର୍ଭ ସଲ, ୧ ୫ା ପିଆକର କଂ | 


ଏଥୁପାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ୍ରୀସ୍ତ ମସଲ୍ଭ ¬ 

ବ୍‌ ଗ୍ର ଧନଳଅଆଁ, ୧ ଗ୍ଵମର ଜୀଗୃ ୬୫! ଲଙ୍କା, ୧ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣ୍ଡେ, ରସୁଣ ୭/୬ କୋଳା, ପିଆଜ ଦୁଇଶ । ଏସଦ୍ଲୁକ୍ସ 
ଭଲଘ୍ତକେ ବା ଦେବ । 

ଆଉ୍‌ ମଧ ଦୁ୍‌ଇଝି ଗୁଜରରତଟ "ଖଣ୍ଡ ଗ୍ରେଃ ଡାଲ୍‌ରନ 
୧ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଗୋ ତ ମିଶାଇ ବାଵି ର୍‌ଖ | 
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ସ୍ରଣାଲୀ - ଚଭଲ ହାଉରେ ମାର ପଣସରୁ ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ 
ଦ୍ଦଧଅ ଓ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହିଦ୍ଦଅ । ପାଇଲ ହୋଇଥୁଲେ ବୋଉ ଓ 
ମଞ୍ଜି ର୍ନ ଗ୍ଟେଠା ଛଡ଼ାଇ ଦେଇ ଧୋଇକର ରଖ | ଆଳୁ ଓ ବଲା 
ବାଇଗଣ କାଝିରଖ | 

କରେଇରେ ରେଲ ଦେଇ ଗଣସକ୍ସ ଝିକେ ହଳସୀ ପକାଇ 
କରତ ସମୟ ସ୍ରଜ କାଡ଼ି ରଖ। 

କରେଇ ଭେଲ ଦେଇ ଇୀଗ୍ ଶୋରଷ ଫୁଖାଇ ପିଆଜ କଟୀ 
ପକାଇ ଘ୍ରକନ୍ଦଅ ଓ ବା ମସଲ୍ ପକାଇ କର, ମସମ୍ମରୁ ପାଣି ଶୁତି 
ଆସିଲା ବେଲକ୍ସ ଆଳୁ ଓ ଷଣସ ପକାଇ ଲୃୂଣ ଦେଇ କରି ସମୟ 
ଘୋଡ଼ାଇ କର୍‌ ଧୀର ଜାଳରରେ କରି ୍ଦଅ, ପାଣି ଶୁତିଗରଲେ ସେଥୁରେ 
ଦୁଇକଷ୍‌ ପାଣି ଛଅ ଓ ଝମ୍ଭାଵଶୋ କଥା ପକାଇ ସୋଡ଼ାଇ ଧୀର 
ଜାଳରେ କରୁ ସମୃ ସିଝାଅ । 

ଗଣସ ସିତ୍ରିଗଲଲ ଘରେ ଡାଲଚନ୍‌ ବା ମସମ୍ମ ଓ ଘିଅ ଦୁଇ 
ଗ୍ଵମଭର ପକାଇ ସାର୍ଣ୍ଡ ରୁଲର୍ତୁ ଭର୍‌କାର୍ବକୁ ଓଦ୍ବାଇ ଦଅ । 


(୧୮) ପଣସ ଡାଲ୍ମା 
ସାମଗ୍ରୀ $ କେ.ଜ ଗଣସ, ୨୬।୭୫| ଅଳ, ଫାଳେ ନଡ଼ଆର 
କୋର, “° ଗ୍ରାମ୍‌ ମୃଗଜାଇ, ୩୪୫ ଭେଜଷନ, ଭଜା କାର୍‌ ଓ 
ଲଙ୍କାର ଗଣ୍ଡ ନ ଗ୍ଵ୍ଚର, ବସାରବା ଗାଇ ଭେଲ ବା ଘିଅ 
୬ ଗ୍ୃମଚ | 
ଡାଲମାକ୍ସ୍‌ କେନ୍ଦ୍ର କେନ୍ଧ ଅଧ୍ୟକ ସ୍ପାଦ୍ଦଷ୍କ କରବା ଗାଇ 
ଧନଆ ନ୍ଧ କାଝପିକର ଦଅନ୍ତ ନଜ୍ମବା ଡାଲରନ୍‌ ଖଣ୍ଡ ବାଝି କାନ୍ତ | 


ପ୍ରଣାଲା—ଗଣସକୁ ଉପରୋକ୍ତ ସ୍ଣାଳୀରେ କାଃ ଓ ଆଳୁ 
ମଧ୍ଯ କାଳଚିନ୍ଦଅ | 

ମୁଗଜାଇକ୍ସୁ କରେଇରେ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଘ୍ରଜଦ୍ଦଥ । (ବେଶୀ ଭ୍ର- 
ଦେଲେ ଡାଲ କଉଡ଼ଆ ହୋଇଯାଏ) | 

ଡଡେକ୍ରରେ କଲେ ବେଶୀ ପାଣି ଲାଗେ, କନ୍ଧ ସୁଆଦ ଲାଗେ ! 
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ଡେକ୍ରରରେ ଦୁଇଲି୫ର୍‌ ପାଣି ଦେଇ ହଳସୀ, ଭେଜ 

ଅକାଅ । ପାଣି ଉ୍‌ଷ୍ଟମ୍ଭ ହୋଇଗଲେ ଆଗ ଷଣସ ଓ ଆଳୁ କଯ 

ପକାଅ । ଭାତା ଫୁଟିଲେ ମୂଗକାଇ ଓ କୋଗା ନଡ଼ଆ ଷକାଅ ଓ 

ଡେକ୍ରକ୍ସ ଘୋଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ବସାଇ ସିଝାଅ ଓ ଲୃଣ ସକାଅ | 
ଡାଲମାର ଜାଇ ଓ ଗରବା ସିଝି ବହଳ ଦେଖାଗଲେ ଓ ଭ୍ବାଅ । 


ସତିଅ ଦେଇ ଜାଗ, ଶୋରଷ, ଲଙ୍କା ଫୁଃାଇ ବସାର ଦଅ । 
ଜୀରା ଲଙ୍କାର ଭଜାଗୃଣ୍ଡ ଗକାଥ । 


ପଣସ ଭଜା 


ଏକ ଣସକ୍ସ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କରି ଲୁଣ ହଳସୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ସଥାଣି 
ନଗାଡ଼ ଦଧଅ ! ବଡ଼ ଗ୍ଵମରରରେ ଦୂଇ ଗ୍ଵର ଅରୁ ଆରଗ୍ଵଦ୍‌ଳ ଓ ଅଧକଗେ 
ଜଡ଼ଆ, ୧ ଗୃମଚ ଜୀଗ୍‌ ଓ ୨୫! ଲଙ୍କା ବାଛି ପଣସ ସିଝାରେ୍‌ ଗୋଳାଇ 
ଚେଲରେ ସ୍ତଜିଦ୍ଦଅ | 


(୧୯) ଛୁ ଚବେସର 


ଉପକରଣ-୪୯° ଗ୍ରାମ ଚତୁ, ୨୬୫ ଅଳ , ଶା ରସୁଣ, 
ଗ୍େ୫ ୩ ଗ୍ୃମଚ ଶୋରଷ, ୨୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଖଣ୍ଡ ଆମ୍ମୁଲ, ୫୭ ଗ୍ର 
ରେଲ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀ ଲୁଣ ଓ ହ୍ଳସୀଗୃଣ୍ଡ । 


ପ୍ରଣାଳୀ — ଛକୁଗୁଡ଼କୁ ଭଲଭ୍ବବବ ବାଛୁ ଭାଂର ଡେମ୍ପରୁ 
ଗ୍ଟେଗା ଛଡ଼ାଇ ଦୁଇଖଣ୍ଡ କର ହଲସୀ ପାଣିରେ ଦଶମିନଵ୍‌ ପକାଇ 
କାର୍ଡ଼ ଆଣ ଓ ରସୁଡ଼ ଦ୍ଧଅ । ଅଳ୍‌ଚ୍ଥ ଚୋଷା ଛଡ଼ାଇ ଅର୍ଝଚନତ୍ଦ୍ରାକ୍ଲତତ 
କର୍‌ କାଟି ଧୋଇ ର୍‌ଖ | 


ଶୋରଷ, ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ବାହି ରଖ ! କରେଇଗେ ରେଲ 
ଦେଇ ଶୋରଷ ଜୀଗ୍ବ ଫୁଲାଇ ପ୍ରଥମେ ଚ୍ରତ୍ମକ୍ସ୍‌ ପକାଇ ଭ୍ରକନ୍ଦଅ | 
ଛ୍ୁର୍ର ଗାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଆଜୁକୁ ସକାଇ ହଲସ୍କଗୂଣ୍ଡ ଲୁଣ ଦେଇ ପୁଣି 
କରନ୍ତୁ ସମୟ ଖରଡ଼ ଦଦଅ ଓ ଦୁଇକର୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ଫୁଖଥ । ଫୃଝି- 
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ଆସିଲେ ସେଥୁରେ ବା ମସମ୍ଭ (ଶୋରଷୀ ଗକାଇ କରୁ ସମୟ ଫୁଖାଅ 
ଓ ଆମ୍ଭୁଲଝିକ୍ସ୍‌ ଗକାଇ ଚୂଲର୍ତ କଡ଼େଇ ଓଭ୍ବାଇ ରଖ । 


(୬୦) ଛତୁର ପଛ ଗୋଡ଼ା 


ବାଲଚତ୍ସ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ ଦୋଇଥାଏ । ସେଗୁଡ଼ିକ ଭଲଭ୍ବେ 
ବାଛୁ ହଲସୀ ପାଣିରେ ଭଲସ୍ତ୍ବେ ବାଲ ଚଡ଼େଇ ଦୁଇଥର ଧୋଇ- 
ରଖ । ଏହା କଂଖାସାଏ ଜାଵି । ଗୋଵ୍ଧିଏ ଅଜୁକ୍ୁ ଚୁନେଇ କରି 
ଧୋଇ ରଖ | ରସୁଣ #।୭ କୋଳାରୁ ଗ୍ଟେରା ଛଡ଼ାଇ ରଖ | #୫୫ 
ପୋଇ ନ୍ଦ ରଖ । 


ଗୋଝ୍ଧିଏ କଦଳୀ ପନରେ ପୋଇ ପଞ୍ଚ ଚତୁ ରସୁଣ, 
.କଞ୍ଚାଲଙ୍କା୨ ଲୁଣ ଓ ସାମାନ୍ଯ ବ୍‌ ର୍ର ରେଲ ଗୋଳେଇ ସେଇ 
ଅରେ ଗୁଡ଼େଇ ବାଦ୍ଧଦ୍ଧଅ | କଦଳୀ ପାଞୁଙ୍କା ବା ଗ୍ରେ୫ ଦଉଡ଼ିରେ 
ବାଵ୍ଧ ଦେଇ ସସି ଚୁଲ ବା କୋଇଲର ଲଉଉଲ୍ଭ ଆଞ୍ଚରେ ୧୪ ମିନ 
ରଖିଲା ତରେ ତାକ କାଢ଼ି ଭଲପ୍ତରବେ ଝାଡ଼ଦଅ । ଗୋଡ଼ା ପନ ଘେର 
ଜରହେ | ସେଇ ଖୋଇସ୍ଥନ୍ଧ ଓ ଚୁତ୍ମ ଆଦ୍ଦକୁ ଚକି ଦଅ | ଆବଶ୍ୟକ 
ମନେକଲେ ଆଉ୍‌ ଏକ ର୍ଵମଚ ଶୋର ଭେଲ ତେଇପାର ! 


ପ୍ରକାଶ ଥୀଉ୍‌କ, ପ୍ରେସର କ୍ଲକର୍ୁରେ ଦୁଇକତ୍‌ ପାଣି ଦେଇ 
ଜାଲ ଥାଳି ରଖିଦ୍ଦଧଅ । ଏଇ ଜଢ୍ସଗୋଡ଼ା ହେବାତାଇଁ ବଟଜେଇଥବା 
ପୃଶ୍ଵଜାଝି ଗୋଝିଏ ଗିନାରେ ରତି ଖ୍ତେସରୁର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର ଗ୍ୟାସ୍‌ 
ଚୁଲି ଜରେ ବସାଅ | ଗୋଵିଏ ଦୂଇସିଲ୍‌ ମାରଲ୍ଭ ତରେ ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ 
କର । ବାମ ଗଲେ ସେଇ ପୁଷ୍ତଳା ଖୋଲ ଭାୀକ୍ୁ ଚକଟି ଦଅ । 
ଆବଶ୍ଯଗ୍ଚୀୟୁ ଲଙ୍କା ଓ ଚେଲ ଦେଇ ବ୍ଯବହ୍ରାର କର । 


ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ବଡ଼ ଚ୍ଚଚ୍କକୁ ଆଳୁ ରୁଜନେଇ କର ଦେଇ, ରସୁଣ 
ଚେଗ୍ଵ ଇକାଇ୍, ଖାଲ ଢେଲରେ ଭଜା ସାଇଗାରେ | ଗରମ୍ଭ ଥାଉ୍‌ ଥାଉ 
କରନ୍ତୁ ପରିବେଝଣ କଲେ ଚାହା ଭଲ ଲାଗେ । 
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SF 
(୬୧) ଗୋଃଲ ଭରକାରୀ 
ଗୋଲରେ ବଉ୍ତ୍ ସ୍ତକାରର ଇରକାର୍ବ ହୁଏ । ଆଜୁ ପୋ୫ଳ 
ରସା, ଷୋ ୫ ଳ ଭଜା, ମସଲା ସୁର୍‌ ଦେଇ ଗୋଶା ଗୋଃଳ ଭଜା, 
ପୋଲ ସନ୍ଦ୍ରର ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ପରବା ମିଶାଇ ମଧ ରରକାଟ୍ କରାଯାଏ । 


ପୋଲ ରସା 
ଆବଶ୍ଯକ--୫୪ କେ.କି ପୋଲ, ଦୁଇଵି ବଡ଼ଆଜୁ, ୧୫ 
ଜଡ଼ଆ, କଛୁ ରଫାଇନ୍‌ ରେଲ | 
ଏଥୁପାଇଁ ଦୁଇ ଗ୍ଵମର ଧନଅଆ ଗୁ ତ, ୧ ଗ୍ୃମର ଇୀରଗୃଣ୍ଡ ଓ 
ଅଦା ପିଆଜ ବା କରୁ ଆବଶ୍ଯକ୍ର | ଷୋସ୍ତ, ଡାଲ୍‌ରନ , ଗୃକରାଉ 


ଆନଦ୍ଦ କା ମସମ୍ଲ ଦୁଇ ଗ୍ୃମ୍ଭଚକ ଆକଶ୍ଯକ୍ରୀୟୁ ଲୃଣ, ହଳସୀ ଓ ୧୫ 
ଉ୍‌ଲପିଆଜ କଃ | 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଗୋ ୫ଳକୁ ଉଷର ଗଞ୍ଜି ଦେଇ ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ 
କାଶ | ଆଳ୍‌ ର୍ର ମଧ୍ଯ ଗ୍ଟେଷା ଜୁଡ଼ାଇ ୮ ଖଣ୍ଡ କର କାନି ଧୋଇବ୍ଦଅ | 
ନଡ଼ଆକୁ କୋର ଗରମଭସ୍ଥାଶିରେ ଦଳ, ଗୁଣି ରସ ବାହାରକର ର୍‌ଖ | 


କରେଇରେ ରେଲ ଦେଇ ପ୍ରଥମେ ଆଳ ଓ ଷୋଃଲକ୍ସ କର୍ 
ସମୃ 'ସ୍ବଳଜ ରଖ । ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ଭେଲ ଦେଇ କଂ ପିଆଜ 
ଅକାଅ | ଚାହା ଅଲ୍ପ ସ୍ବଜ ହୋଇଗଲେ ବା୍ମସଲା ଓ ଧନଆଂ ଇୀର 
ପାଉଡ଼ର ପକାଇ କଣି ଦ୍ଧଅ ଓ ଲୃଣ ହଳସ୍ତୀ ମଧ୍ଯ ପକାଅ । ଭଲଭ୍ତ୍ରବେ 
କଷି ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ନଡ଼ିଆର୍‌ସ ଦେଇ, ଢାଙ୍କୁଣି ବନ କର 
ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ । ଭଲଘପ୍ତବେ ସିଝ୍ରିଗଲେ ଗରମ ମସଲ୍ମବ। ଓ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ଵମରତରେ ଦୁଇ ଗ୍ର ଘିଅ ଦ୍ୁୁଲଇ ଦେବା ପରେ ଚୁଲଛ୍ଥ 
ତରକାଗ୍ବକୁ ଓଦ୍ବାଇ ଦଅ | 


(୬୬) ମସଲ୍‌ାଦ୍ଦଆ ପୋଃଲ ଭକା 


ସା, ଆଠ ଗୋ ଲକ୍ସ ଉତର ଗ୍ୃଞ୍ଚି ଚୋଷ ବାହାର୍‌ କର 
ମଦ୍ଵିକୁ ଝିକେ ରର୍‌ଦଦରଅ ଓ ଗୋଝିଏ ାୱରେ୍‌ ସେଇ ଗୋ ୫ଲଗୁଡ଼ିକ 
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୭୬ 


ରତି ପ୍ରେସର୍‌ ଉତ୍ତରେ ରଶ ଓ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ପ୍ରେସର କ୍ଲକରୁ ବନ୍ଦ 
କର | ଦହୃଇସିଲ୍‌ ମାରବା ରେ କ୍ଲକରୁ ଓଦ୍ରାଇ ଦ୍ଦଅ ! 


ଖଥୋ୫ଳରେ ସୁର ଦେବାତାଇଁ ଗୋଝିଏ ବା ଦୁଇଛି ସିଝା 
ଆଳୁକୁ ଲୁଣ ପକାଇ ଚକଵ୍ଧଦ୍ଧଅ । ଅଦା, ପିଆଜ ଓ ଲଙ୍କା ବା 
ମସଲ୍ମ କଚୁ ଦେଇ ସେଇ ଅଜନୁକ୍ୁ୍‌ ବସାରଦଅ ଓ ସେଇ ପୁରକୁ 
ଗୋ୫ଲରେ ପୂରାଇ ଚାଡ୍ଟ୍‌।ରର ଭେଲ ଦେଇ ଜାଲରରେ ଗଡ଼େଇ, 
ଗଡ଼େଇ ଭ୍ତକ । ନଚେଚ୍ଛ ସ୍ପର୍‌ଦେଇ ଅଲଳ୍ଧଭ୍ବକ ନଡ଼ଆର୍‌ସ ଦେଇ 
ଜୁକ୍ଲଜ୍‌କଆ ଭରଙକାର୍‌ କର । 


ମାଂସ କମାକ ମସଲ୍ଭା ଦେଇ କଷି ସାରଲା ପରେ ଏଦ୍ରରି 
ଗୋ ଗୋଲ ମଝିରେ ସୂର୍‌ ରଖ ଦେଇ ଚାଡ୍‌।ରେ ଭଜାଯାଏ । 


ପୋଲ ଡାଲମା 


ଆଜୁ ଦଃା ଓ $ କେ.କି ଷୋଳ, କରୁ ହରଡ଼ ବା ରୁଃ ଜାଇ, 
ଫାଳେ ଜଡ଼ଆ କୋର, କରୁ ରେଲ, ଦୂଇଶା ପିଆଜ | 

ଚେଲରେ ପିଆଜ ପକାଇ ଅନୁ, ଘୋ୫ଳ ଓ ଧ୍ଆରୁ୫ ଜାଇକ୍ସ 
କରି ସମୟ କରିଦଦଅ । ଲୁଣ, ହ୍ଥଳସ୍ତୀ ଓ ନଡ଼ିଆ କୋରା ଦେଇ 
ଆବଶ୍ଯଚ୍ରୀୟୁ ପାଣି ଦେଇ କ୍ଲକରୁରେ ବସାଅ ! ୧୫ ସିଚଧ ାରଲେ 
ଓଭ୍୍‌।ଅ ଓ ଇଂରାଲଙ୍କା ଗୁ ଣର ଦେଇ ବ୍ଯବହାର କର । 


(୬୩) ସାଲଗମ୍‌ ଭରକାରୀ 


ସାଲଗମ୍ବକୁ ଉଲକୋବ ଉଳ ଭରକାର୍‌ ରଳ୍ାଯାଏ । ବଉ 
ପ୍ରକାର ମସଲ୍ଭ ସସୋଗରର୍‌ ଭରକାସ୍ଵ ଶୃବ ସ୍ବାଦ୍ଦଷ୍କ ଡୃଏ । କନ୍ଧ 
ଏଭଦ୍ରାଗ ପରବା ଭାର ନଜସ୍ପ ବାସନା ଓ ସ୍ଵାଦ ହରାଇଥାଏ । 


ତସ କୋଣସି ପରିବାକୁ ଭରକାର୍‌ ବା ସନ୍ତରଳା କରିବାକୁ 
ଡହେଗଲେ ଢାହାକୁ ଭେଲ ଓ ପିଆଜ ରସ୍ୃଣ ଦେଇ କରିଲେ ସେ 
ଭ୍ତରଙ୍କାରର ସ୍ପାଦ ସ୍ଥାୟଇ ଏକସ୍ତକାର ଦଡୁଏ । ପିଆଜ ରସୁଣ ସେରେ 
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ଗାର କମ୍‌ ବ୍ଯବହାର କଲେ ସେଇ ଭର୍‌କାଗ୍‌ ହଜମ ଖାଇଁ 
ସହଜ ଦୁଏ । 


ଉପକରଣ ଦୂ ଇଭ୍ତନଃା ସାଲଗମ୍ବୟ ବଡ଼ଆଜୁ ୧୫, ସ୍ରେଃ 
ଅଦା ଖଣ୍ଡି ଚଚନେଇ କାଝପିବ, ୬୫! ରେଜଗନ, ୨୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବା 
ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ସ୍ରେଃ ଗ୍ଵମଚରରେ ୧ ଗ୍ଵମର, ୧୫ା ୫ମାଵୋ, ୩ ବା 
୪ ଗ୍ଵମ୍ଭର ଘିଅ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀୟୁ ଲୁଣ ଓ ହ୍ଲସୀ, ୧ ଗ୍ର ରନ | 


ପ୍ରଣାଲୀ — ସାଲଗମ୍ର ଉଗରୁ ଗ୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ 
କରି କାଃ | ଆଳୁ ମଧ୍ଯ ସେଇଭଳ କାଂ ଧୋଇ ଦ୍ଦଖ | 

କରେଇରେ ଦୁଇ ଗ୍ର ଘିଅରେ ଜୀରା ଫୁଃାଇ ଭେଜଗନ୍ 
ଘକାଅ ଓ ଅଦାକଃଶା ପକାଅ । ଇଗୀରା ଫୁଝିଗଲେ କହା ପରିବା ଲୁଣ 
ହଲସ୍ବୀ ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳରେ କଛ୍ତୁ ସମସ୍ତ ସିଝାଅ । ଗାଣି 
ପରବା ର୍ର ଶୁଖିଗଲେ ଖସ୍ତେସରୁ କୁକର୍ଵରେ ସେସଦୁକ୍ସ୍‌ କାଇ ମା 
ଓ କଗେ ଘାଣି ଦେଇ ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର ଚ୍ଯାସ୍‌ରେ ଵସାଅ । କ୍ଲକର୍ 
ଦୁ ଇସିଲ ମାରବାର ଅଲ୍ପ ସ୍ତମୟ୍ଟ୍‌ ଷୂ୍ବଗ୍ର ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର | 


ସିଝିଗଳ୍ଲା ଗରେ ସେଥ୍ଵରେ ଇୀଘ ଗୋଲମରରକୁ ଘ୍ରଜ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ଦେବ । ନଚେର୍‌ ଧନଆ ଗନ୍ଧ ଥୁଲେ ସେଥର କଛି କାହିକର ପକାଇବ 
ଓ ଅବଶିଣ୍କ ଦିଅ କାଇ ସାଣ୍ଢିଦ୍ଦଅ ଓ ଚରାହାକୁ ଘୋଡ଼ାଇ କର 
ରଗ | 


(୬୪) ଅମୁଭଭଣ୍ଡୀ ଭରକାରୀ 

ଅମ୍ତରଭଣ୍ଡାକୁ ଅଗେ ଗାରରଲଲେ ଖାଉଥ୍‌ଲେ | ପାରଲଁ 
ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ ତାଇଁ ଅମ୍ୃପତ୍ତୋଷମ ଖାଦ୍ଯ ଅଃ | ଗାରଲ୍ଭ ଓ କଞ୍ଚା 
ଅମୃତଭଣ୍ଡା ଶଗ୍‌ର୍‌ ସଷକ୍ଷେ ବେଶ୍‌ ଘୁର୍ଣ୍ତଧକାରକ । 

ସରାରଲ୍ଭା ଓ କଞ୍ଚା ଉଦ୍ୟ୍ଡେ ଶସ୍ବରର୍ତ କୋଣ୍ଡକାଠିନ୍ଯ ଦୂର 
କରେ । କଞ୍ଚା ଅମ୍ପଲଭଣ୍ଡାକୁ ର୍ଵେସା ଜଡ଼ାଇ କୋର୍‌ଣିରେ କୋଶ 
ସେଥୁରେ ଲୁଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ନଡ଼ିଆକୋଗ୍‌ ଓ ବସାଦନ୍ର୍ ନ୍ଦିଶାଇ 
ସାଲଡ଼୍‌ କର ମଧ ଗିଆସାଏ | 
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ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ଓ ଆଳ ପକାଇ ମୁଗ ଵା ହରଡ଼ ଜାଇ ସନ୍ଦ୍ରଭୁ 
ଡାଲମା ମଧ୍ଯ କରାଯାଏ । 


ଅମ୍ମ୍ଭଣ୍ଡୀ ଭରକାରୀ 


ଅମ୍ପଚଭଣ୍ଡା ୬୫୧ ଗ୍ରାମ ଆଳ, ୨୫୮, ୭ମାଵୋ ୧୫, ମସଲା, 
୫୭ କୋଳ ରସୁଣ, ୧୫ ଉଲପିଆଜ, ଖଣ୍ଡ ଅଦୀକ୍ସ ବାହି ରଖ, 
୧ ଗ୍ଵମଚ ଗୋସ୍ତ ଓ ୩ ଖଣ୍ଡ ଡାଲରନ କଲ ବାଃ ଅଲଗା ରଖ । ୧୫ 
ପିଆଜକୁ କାଟି ରଖ । 


ପ୍ରଣାଲୀ— —ଅମୃରଭଣ୍ତୀ ଓ ଆଳ୍‌କ୍ଲ ଏକସ୍ତକାରେ କାଝିଦ୍ଦଅ। 
ରେଲ ଫୁ୫ଣ ଅକାଇ କହା ଗି ଆନ ଦେଇ ଝିକେ ଘ୍ରକ › ସାରିଲା ଗରେ 
କଃ ଇରବା, ଲୂଣ, ହଳସୀ ଓ ବଃାମସଲ୍ମା ସକାଇ କରିଦ୍ଦଅ ! ପାଣି 
ମର୍‌ ଆସିଗଲେ ସେଥ୍‌ରେ ୫ମ୍ଭାଖୋ କଷା ପକାଇ ପରବା ସିଵଝିିବା 
ମୁଭାବକ ପାଣି ଦେଇ ଧୀର ଜାଲରେ ସିଝାଅ । ରବା ସିଦ୍ବିଗଲେ 
ସେଥ୍ଵରେ ଡାଲରନ୍‌ ବା ଓ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ୍‌ ଗୁଆଦଦିଅ ପକାଇ ଗୋଳାଇ 
କର ଚୁଲର୍ର ଓିଦ୍ତାଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର ରଖ । ଏନ୍ସ ଭରକାର ମାଂସ 
ରକାର ପର ଭଲ ଭଘ୍ବଗେ । 


(୨୫) ଅମୁଭଭଣ୍ଡୀ ଭଅଣ ବା ଡାଲଣା 


ଉପକରଣ ୧୫ ଅମୃତଭଣ୍ଡା, ଦୁଇଂଛି ଅଜୁ, ୧୧° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଭଜା ମୂଗଜାଇ, ଅଧକଗେ କୋରା ନଡ଼ଆ, କରୁ ଭ୍ଭ୍ର୍ସଙ ଘନ ୧୫ 
ଶମାଵୋ (୫ମାଟଶୋ ଜଥୁଲେ ମଧ ହେବ) | 


ମସଲ୍ଲା  ଦୁଇଗ୍ୃମଚ ଧନଆ , ୧ ଗୃମଚ ଇୀଗ୍ବ ଓ ଦୁଇଅ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଭୁଃ ଉରମାଣର ଦେଙ୍ଗ, କରୁ, ସଭୁକୁ ଛହିକେ ଭାଞ୍‌।ରେ 
ଉଷୁମ କର ଗୃଣ୍ତ କରି ରଖ । 


ଘ୍ରଣାଲୀ ¬ କରେଇରର ଦୁଇକତ୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ମୁଗଜାଇ ଓ 
କଃ ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା, ଆଳୁ ପକାଅ ଓ ଲୁଣ ହଳସ୍ତ ଦେଇ ଧୀର୍‌ ଜାଳରେ 
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୬୪ 


-ସୋଡ଼ାଇ କରି ସିଝାଅ | ପରବା ସଦୁ ସିଝିଗଲେ ନଡ଼ଆକୋଗ ଗକାଅ 
ଓ ଚୁଲର୍ରୁ ଦ୍ବୀଇ ରଖ ! 


ଆଉ୍‌ ଏକ ଗରାନରେ ୬ ଗୃମଚ ଚେଲ ପକାଇ ଶୋର ଜୀରା ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଭୃର୍ସଙଗଘନ ପକାଇ ସିଝା ପରକାକ୍ସ୍‌ ପରଜିନ୍ଦଅ ଓ ମସମ 
ଗୁ ୍ଚ ଷକାଇ ଗୋଳାଇ ରୁଲର୍ର ଓିଭ୍ବାଅ । 


ଏହ୍ରୟର ଭରକାର୍ଵରେ ବଶଷ ଚେଲ ମସମ୍ବ ଆଦ୍ଦରେ ଗରକା 
କଷା ନହେଉଥୁବାର୍ ହଜମ ସ୍ତର ୟ୍ଲାରେ ବାଧୀ ସୃର୍ଣ୍ଣୟ କରେ ନାନି । 


ଅମପତଭଭଣ୍ଡୀ ଭରକାର୍‌ ଖାଦ୍ଯ ସ୍ତଣାଳୀ ଭ୍‌ଭତରେ ଆମର ପ୍ାୟ୍ତ 
ସକ୍ୁଚବବେଲେ ରହେ | ଏଣ୍ତ ଗୋଟିଏ ସ୍ତକାରେ କେବଳ ରାନ୍ଧଲେ ଏହା 
ଖାଇବାକୁ ବଶେଷ ଆଗ୍ରହ ଜନ୍ତେ ନାହିଁ । ଏଣୁ ଚାକୁ ବଦ୍‌ନ୍ତ ସ୍ତକାର 
ମମସଲ୍ଭ ସଂସୋଗରେ ଭ୍‌ନ୍ତ ଭ୍ନ୍ନ ପ୍ରଣାଳୀରେ କରଲ ଏହା ରୁଚକର୍‌ 
ହୁଏ । 


ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ସହକ ବନ , ବାଇଗଣ, ୫ମାଖୋ କେବଳ ଖାଲ 
ପାଣିରେ ଲୃଣ ହଳପୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ସାରବା ଘରେ ଫୁଲ୍‌ ବଡ଼ ଭ୍ରଜି 
ଗକାଇବ ଓ ଦୂୁଇରଗ୍ବମର ଚେଲ, ଫୁ୫ଣ, ଲଙ୍କା ତକୀଇ ବସାରଚବେବ ଓ 
ଙୀଗ୍‌ଲଙ୍କା (ଭଜା) ଗୁ ଣ୍ରରୁ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ଦେଇ ମଧ କର୍ଵସାଏ । 


ଆଉ୍‌ ମଧ ଏଇ ସିଝା ପରବାକ୍ସ ରସୁଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଦେଇ ମଧ୍ଯ 
ବସ୍ତାର ଦେଲେ ଅଉ୍‌ ସ୍ତକାରେ ଲାଗେ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ —ଅମୃରଭଣ୍ଡୀଃୟ ଆଜ, ବନ୍‌ ବା ମଞରଚୁଇଁ 
କଛ୍ଥ ଏକାଠି ଲୁଣ କାଇ ଡେକ୍ରରେ ସିଝାଇ ସାରଲା ସରେ ସେ 
ସଭୁକ୍କ ଆଉ ଏକ ଘାନ୍ତରେ ଘିଅରେ ଜୀରା ଶୋର ଫୁଝାଇ ଘର୍‌କି 
ଦ୍ଅ । ଭଜାଙ୍ଗଗ୍ଵ ଓ ଗୋଲମରରଚ ଗୁ ଶ୍ରମ କରି ଷକାଅ ଓ ସରମିଶା 
କ୍ଷୀର ୧ କର୍‌ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଦଅ । ବେଶ୍‌ ସ୍ପାଦ୍ଦଷ୍ଟ ଦୁଏ ଏଇ 
ଉର୍‌କାଗ୍‌ ଓ ସହଜ ପାଚ୍ୟ ମଧ୍ଧ | ଏହ୍ର ସିଝାରେ ହଳସୀ ଅଡ଼ବ ନାହି | 
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୭୭° 
କଦଳଲୀଭଣ୍ଡା ଭରକାରୀ 


କଞ୍ଚା ବନ୍ତଳ କଦଳୀର ଭଣ୍ଡାକୁ ଭଜା ଓ ଭରକାର 
କର୍ବଯାଏ | ପାରଲ୍ଭ କଦଳୀଭଣ୍ଡା କଷା ତରବର ପିକା ଲାଗେ । ଏଣ୍ଡ 
ଖାରଲା କଦଳୀର ଭଣ୍ଡାକୁ କେବ୍ତ ରାଳନ୍ତ ନାହିଁ । 


ଉପକରଣ ¬ ଗୋଝିଏ କଞ୍ଚା କଦଳୀର ଭଣ୍ଡୀ, ଦୁଇଃା 
ବଲାଭଆଜୁ, ୧୫। ୫ମାଵୋ, ଦୁଇଶା ଉ୍‌ଲପିଆକ, ଷାଞ୍ଚକୋଳ 
ରସୁଣ ଓ ଖଣ୍ଡେ ଅଦା ଓ ଦୁଇଃା ଲଙ୍କା ମିଶାଇ ବାଝର୍‌ଖ । ଦୁଇ 
ଗ୍ଵମର ଗୋସ୍ତ ଓ ଦ୍ରଖଣ୍ଡ ଡାଲରନ ମଧ୍ଯ ଅଲଗା ବାଝି ରଖ! 


ପ୍ରଣା ଲୀ — ସ୍ଥଥମେ ଭଣ୍ଡାକ୍ସ୍‌ ଭା/ର ଖୋଳପା ଛଡ଼ାଇ ସୋଲା 
ଗୁଡ଼ିକ ବାହାର କର । ଏଇ ସୋଲାର ଭଳସ୍ଥାଖେ ଏକ ରଚିକ୍‌କଣିଆ 
ପରଦା ଭାଙ୍କୁଣି ଭଳ ଥାଏ, ଚାକୁ ବାହାର କର ଓ ଜାନ୍ର ନାଡ଼ (୫ାଣ) 
ଝିକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟ ସେଇ ସୋଲାର ବାହାର କରଦ୍ଦଅ। ଭଣ୍ଡା? ସେ ଷର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ଖୋଲା ଗ୍ରଡ଼,ଥୁବ ସେ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଛଡ଼ାଅ । ମଝି ଅଂଶକୁ ଗ୍ଵରଖଣ୍ଡ 
କରି କାନ୍ଧ ଦଧଅ । ସଦ୍ୁ ସୋଲ୍ଭଗୃଡ଼କୁ ଦୁଇଖଣ୍ଡ କରି କାଟି ଗାଣିରେ 
ପକାଇ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । 


କେନ୍ଦର କେନ୍ଦି ଏଇ କଂ ଭଣ୍ଡାକ୍ସ ଅଲ୍ଧ ହଳସୀ ପାଣିରେ ସିଝାଇ 
ତାଣି ନଗାଡ଼ ସୀରବା ପରେ ଭର୍କାସ୍୍‌ କରନ୍ତ । କନ୍ଧ ନ ସିଝାଇ ସେମିତତ 
ଭର୍କାର୍‌ କଲେ ଭଲ ! ଆଳୁକୁ ଗ୍ଵେତୀ ଛଡ଼ାଇ କାହି ରଖ । ୫ମାଖୋକୁ 
ମଧ କାଃ | 


କରେଇରେ ଚେଲ ଅକାଇ ବା ମସମ୍ଭ କାଇ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ 
କଷି ସାରଲ୍ମ ଗରେ ଆଳୁ ଓ ଭଣ୍ଡା କାରକ ପକାଇ ଲୁଣ ଦଳସୀ 
ଦେଇ ଦୋଡ଼ାଇ କର କଷ୍ିଦ୍ଧଅ । ସେଥୁର୍ର ସ୍ଥାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଦୁଇକର 
ଗାଣି ଦେଇ ୫ମାଵେୋ ସକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ ! ଆଳୁ ଓ ଭଣ୍ଡା 
ସିଟ୍ିଗଲେ ଗରମ ମସଲା କଃ ଦଅ ଓ ଦୁଇର୍ଟମଭର ଘିଅ ଅକାଇ 
ଗୋଳେଇ ଚଳନ 6ଭ୍ରାଇ ଦିଅ | 
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୭୧ 


ଏନ୍ସ ଭଣ୍ଡା ସୋଲାଗ୍ୂଡ଼କୁ ମଧ୍ଯ ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ପାଣି ନଗାଡ଼ 
ଦେଇ ପିଠଉରେ ଦ୍ଲଡ଼ାଇ ଢାଞ୍।ରେ ଧୀର ଜାଳରେ ଚେଲ ଦେଇ 
ଘ୍ରଜିଲେ ମଧ୍ଯ ଉତ୍ତମ ଲାଗେ । ଏନ୍ସ ପିଠଉ୍‌ରେ ଜାଗ, ଲଙ୍କା, ରସୁଣ ® 
ଗୋଟ ରିଆଜ ବାଝ ବାକୁ ଦୁଏ । 


ଶାକର, ଖା, ଖଇ, ଆମ୍ମ୍‌ ଲ 
(୧) ଆମ ଖା 


ଉପକରଣରହ୍କ୍ୁଝ ବା ଯେ କୌଣସି ଆମ୍ଭକୁ ଖା 
କରାସାଇଷାରେ ! 

S୫e ଗ୍ରାମ ଓଜଜର ଆମ୍ଭ ୨୫୧° ଗ୍ରାମ ଗଡ଼, ବସାରବା 
ଗାଇଁ ରେଲ, ଦ୍ତ୍ର୍ସଟଗଷନ, ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଓ ଶୋରଷ, ପାନମଧଟର୍ଵ କ୍ତ 
ଜୀରା, ଲଙ୍କା ଓ ମେଥ୍ଵ ଭଜାର ଗୁଣ୍ଡମ୍ର ୩ ଗ୍ଵମମଚ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଆମ୍ଭର ୫ାଙ୍କ ନ ହୋଇଥ୍ଵଲେ ଅମ୍ଭର୍ର ଗ୍ଟେଗା 
ଛଡ଼ାଇ ୪୭ ଖଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ ଓ କୋଇଲ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । 
ଶାଙ୍କୁ ଶାଣ ଡୋଇଥଲେ ଗ୍ଟେତା ଥାଇ ଅମ୍ଭବକ୍ୁ ଗ୍ଵରସଝ୍‌ କାଵି ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ତ କର୍‌ ଆଞ୍ଜଦ୍ତଅ ଓ ଧୋଇ ଗରଙସ୍ତ୍ରାର କର । 


କରେଇରେ ରେଲ ଅଲ୍ଧ ଦେଇ ଆମ୍ଭକ୍ସ ହିକେ ଖରଡ଼ ଦେଇ 
ସେଥୁରେ ଲୃଣ, ହଳସୀ ପକାଅ | ଆମ୍ଭ ସିଝ୍ିଆସିଲା ବେଳକୁ ସେଥ୍ରେ 
ଗୁଡ଼ଇକ କାଇ ଦ୍ଦଅ । ଏହା ସିଝି ବହ୍ରଥଳଆ ହୋଇ ଆସିଲେ ଡିଭ୍ରାଇ 
୍ଦୁଅ | 

ଅନ୍ଯ ଏକ ପାତ୍ରେ ରେଲ ଦେଇ ଶୋର୍‌ଷ, ଲଙ୍କା ଓ 
ଘାନମଧୂସ୍ ଭ୍ଵର୍ସଙ୍ଗଘତ ପକାଇ ବସାରଦ୍ଦଅ । 

ଇୀଗ୍ଵ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ, ଦୁଇ ଶୃଖିଲା ଲଙ୍କା ଓ ୧ ଗ୍ୃମଚ ମେଥି 
ତ୍ତଜ ଓ ଏକପ ଗୃଣ୍ଡ କରଦ୍ଦଅ | ଏନ୍ସ ମସଲ୍ମ ଚୁନା ପକାଇ ସାର୍ଣ କରି 
ରଖ ଓ ଖଃ। ଥଣ୍ତା ହେଲେ ଅଧଵକ ସୁସ୍ଵାଦୁ ଲଗେ ଓ ଗେଃ ଗାଇଁ 
ହୁଇଭକାରକ । 
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୭୬ 
ଆମ୍ଲେଡ଼ା 


ବର୍ଣା୍ଦନେ ଆମ୍ଭେଡ଼ା ମିଳେ । ଏହ୍ରାଭୁ ସାଧାରଣତଃ ଖଳା 
କରି ଖାଆନ୍ତୁ ! କେକ କେନ ଆଗ୍ର୍‌ ମଧ୍ଯ କରନ୍ତୁ ! 


ଆବଶ୍ଯକ ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଆମ୍ଭେଡ଼ା, ୬୧° ଗ୍ରାମ ଗଡ଼, ଦୁଇ 
ଗ୍ଵମର ଢେଲ, ବସାରବା ପାଇଁ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଶୋର ଓ ସାଜମଧ୍ଗ, 
ଦୁଇ ଗ୍ଵମର ଘାଇ ଗୋ ରଷରେ ୧ ଗ୍ଵମର ଅର୍ରୁଆ ଗ୍ୃଡ୍ବଲ ଓ ୬୩୫ 
ଲଙ୍କା ପକାଇ ବାଝି ରଖି । 

ଆମ୍ଚେଡ଼୍ୀ ଗୁଡ଼କର୍ର ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ଵରଖଣ୍ଡ କର କାଝି 
ଧୋଇଦବ୍ଦଅ |! 

କରେଇରେ ଅଧଲଝର ଗାଣି ଦେଇ ଲୁଣ ହଳଦୀ ପକାଇ 
କରୁ ସମୟ ସିଝାଅ । ଆମ୍ଭେଡ଼ା ସିଝି ଆସିଲେ ସେରେ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ 
ପକାଇ ଭଲଭ୍ତରବେ ସିଝାଅ । ସିଝିଗଲେ ବେସର୍‌ବଃା ଦେଇ ଅଳ୍ପ 
ସମ୍ଭୟୁ ଫୁଟେଇ ଡିଦ୍ଭାଇ ଦଅ | 

ଅଜୟ ଏକ ଘାରେ ଭେଲ ସକାଇ ଗାନମଧୂର୍ଟ ଗଶୋରଷ ଓ 
ଲଙ୍କା ଓ ଭ୍ଵରସଙ୍ଗଟପନ୍ଷ ଦେଇ ବସ୍ସାରଦଦଅ । ଖା ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ 
ଗରଚେଷଣ କର । 


(୬) ଠଉ ଖି 


ଉ୍‌ପକରଣ୧୫। ଓଉ୍‌, ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୂୃଡ଼୍‌ୁ ଅଧକଷ୍ 
ନଡ଼ିଆକୋସ, ୩/୪ ଗୃମଭର ଶୋରିଷ ବଃ!, ଆବଶ୍ୟଙ୍ରୀୟୁ ଲୁଣ ଦ୍ରଲଳସ୍ତୀ | 
ଲଙ୍କା ୬/୨୮୫। ଓ ବସ୍ଘାରବା ପାଇଁ ଭେଲ ଓ ଫୁଃଣ, ଭ୍ଵର୍ସଙ୍ଗପନ 
କରୁ । 

ଓଉଉକ୍ସ୍‌ ଭଲସ୍ତ୍ଵବେ କାଝିବା ଦରକାର । କଥାରେ ଅନ୍ତୁ ଓିଉ୍‌ 
ଗୋଃାକ ପାଞ୍ଚପଡ଼ା ! ରା? ଅଥ ପାଞ୍ଚଫାଳ ସେଥୁରେ ଗୋହଝିକ ଘରେ 
ଟଚୋଝିଏ ହୋଇଥାଏ । ପ୍ରଥମ ଫାଲକ ନକରେ ଚଡ଼େଇ ଦେଲେ 
ଅନ୍ଯ ଗୁଡ଼କ୍ର ସସ୍ଟ ଜରେ ଛଡ଼େଇ ହୋଇଯାଏ । ରା” ଭ୍‌ଭରର୍‌ ନାନ୍ଦ୍ର 
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Om 
(ଫୂଲପର) ଫୋଷାଡ଼ ବେବ । ସେଇ ପାଞ୍ଚ ଫଡ଼ା ଓଜ୍ତର ଉତ୍ତର ଓ 
ବାହାରର ଗ୍ନେଷୀ ଛଡାଇ ଦେଇ ସର୍ତ ସର୍ର ଖଣ୍ଡ କର କାଝି 
ଧୋଇନ୍ଦଅ ଓ ସେ ସଦ୍ୁକୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଗିଳପୁଭାରେ ଚେର ଦଅ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଓଉ୍‌ ଖଣ୍ଡକ ହଳସ୍ବ କାଇ ସିଝାଇ ତାଣି ନଗାଡ଼ 
ରଖ | ଜଡ଼ଆକୋଗ, ଶୋରଷ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଏକନ୍ ବାଝିକର୍‌ ରଖ । 


କରେଇରେ ଅଲ୍ପ ଭେଲ ଦେଇ ଓଉ୍‌ଖଣ୍ଡ ଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ହଳଦୀ ଓ 
ଲୂଣ ଦେଇ ଝିକେ ଖର୍‌ଡ଼ ଦ୍ଧଅ | ସେଥର ନାଳ ଅଂଶ ଘ୍ରଳ ହୋଇଗଲେ 
୬ କତ୍‌ ାଣି ଦେଇ ଦୋଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ସିଝି ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ଗୁଡ଼ 
ଓ ଜଡ଼ିଆ ବେଶରବଶାଇକ ଦେଇଦିଅ ଓ ଆଉ୍‌ କଷେ ପାଣ 
ଆବଶ୍ଯକ ମନେକଲେ ଦ୍ଦଅ । ଫୁଝିଲ୍ମ ପରେ ଓଭ୍ରାଇଦଅ । ଆଉ୍‌ 
ଏକ କରେଇରେ ରେଲ, ଫ୍୫ଣ, ଲଙ୍କା ଓ ଭୃରସଙ୍ଗପନ ଦେଇ ବସାର 

ଅ | ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ପରବେଷଣ କର । 


(୩) ଆରମ ଲ କା ପାରିକଖାରୁ ଶାକର 


ସାଧାରଣତଃ ଭାଣିକଖାରୁ ଓ ବୋଇଭ କଖାର୍ୁରେ ଆମ୍ଭ ଲ 
ହୁଏ । ସେଥ୍ରିରେ କହମୂଳ, ବଡ଼ି୍‌ ଗୋଝାଭୁ ୫, ଭେନ୍ତଲ ରସ ଓ ଗୁଡ 
ରଡ଼ ଆମ୍ଭ ଲ ତ୍ତସ୍ପତ୍ ଦୁଏ । 


ପାଶିକଖାରୁର ଆର୍ମ୍ ଲ 


ଉପକରଣ ଫାଳେ ଭପାଣିକଖାରୁ, ୧ କ୍ତ ବଢ୍ଗୁ୍ବ ଦ୍ଧ, 

୧ କମ୍‌ ଗୃଡ଼, * /୬ ଚଗୃମଚ ଚତନ୍ଧଳ ରସ, ଫାଳେ ନଡ଼ଆର କୋର, 
m/୪ଛୁ ଭେକ, ଆବଶଙ୍ବୀତ୍ବ ଲୁଣ ହଳ, ବସାଶବା ପାଇଁ ଭବର୍ସଙ୍ଗ 
ତନ, ଲଙ୍କା ଓ ଫୁଃଣ । ମସଲାଗୁଣ୍ଡ ୩/୪ ଗୃଚମ | ଦୁଇଅା କନମୂଳ | 
ଭେନ୍ତଳ ବଦଳରେ ଖା କମଳା ରସ ବ ବ୍ଯବହାର କର୍ଯାଇଆାରେ । 


ମସଲ୍ଲା ¬ ୩/୪ ଗ୍ଵମଭର ଜଗ୍‌ ଓ ୧ ଗ୍ଟମଚ ମେଥି । ଦୁଇ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଏକତ ଘ୍ରକି ଗୁଣ୍ଡିକରି ରଗ | 
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ପ୍ରଣାଲୀ—ଷାଣିକଖାରୁକୁ ଗ୍ଟେସା ଛଡ଼ାଇ ମଞ୍ଜା ଗୁଡ଼କ 
ବାହାର କର ଏକ ସାଇଜ୍‌ରେ କାଝିକର ରଖ | ନଡ଼ିଆ କୋର ରଖ | 
କନ୍ଦମଳରୁ ଗ୍ଵେତା ଢଡ଼ାଇ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ । ଡେକ୍‌ରରେ 
ଅଧଲଃର ପାଣି ଦେଇ ବଢଜ୍ୁଗ ଦୁ କ୍ସ ପ୍ରଥମେ ପକାଅ ଓ ଗଥାଣିକଖାରୁ 
କା ଦ୍ଦଅ | ଲୂୃଣ, ହଲସୀ ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ ! ପାଣିକଖାରୁ 
ଦରସିଝା ଡେଲ୍ଲ ବେଲକ୍ୁ କହମୂଳ୍ତ କା, ନଡ଼ିଆ କୋରା ଓ ବଡ଼ଭଜା 
ଦେଇ ଅଉ୍‌ କରୁ ସମସ୍ତ ସିଝାଇ ଦଦଅ ଓ ଗୁଡ଼ ପକାଅ । ଡିଭ୍ରାଇବା 
ଞୂବର୍ୁ ଢେନ୍ସଳ ରସ ବା ଖଷାକମଳାର ରସ ଦ୍ଦଅ | ଖା ସିଝି ଜରମ 
ହୋଇଗଲେ ଡିଦ୍ଲାଇ ଦଅ | 


ଅଜ୍ଯ ଏକ ଗାତରେ ଚେଲ, ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କାଇ ଶୋରଷ ଓ 
ଷାଜମଧ୍ସ, ତ୍ତୂର୍ସଙରନ ଦେଇ ବସୀରଦ୍ଦଅ । ଦ୍ତ୍ର୍ସଙଗଚତ୍ତ ନଥୁଲେ 
ଧନଆ ଗଞତରୁ କରୁ କାଂିକର ଦଅ । ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ପକାଇ ଚୁଲର୍ର 
ଓଭ୍ଲୋାଇ ଦ୍ଦଅ | ଥଣ୍ଡା ଦ୍ରେଲେ ବ୍ଯବହାର କର । 


ଏଛ୍ଭଲି ବୋଇତକଗାରୁ, କନମୂଲରେ ନଡ଼ଆ, ବଡ଼ୁ ଖଜୂର 
ଓ ଗୋରୁ ପକାଇ ଗୁଡ଼ ଚେନ୍ତୁଳ ବେଇ ଆମ୍ମ୍୍‌ ଲ କରାଯାଏ । 


(୪) ମଧ୍ଇିଁ 


ମଧୂଙଁ” ବଉ୍ତନ୍ନ ସ୍ତକାର ଭାରଲା ବା ଦରଗ୍ଥାଚଲା ଫଳରେ 
ଆର ହୁଏ । ଭ୍ରେକ ସ୍ତଭରେ ଖା, ଖେଇ, ଅର୍ମ୍‌ଳ ମଧ୍ଯରେ 
ମଧ ର ଗୃନ୍ଧଦା ବେରୀ ! 


ଉପକରଣ ୩/୪୫ ସେଓ (ଆପଲ୍‌), ୬୫ ଦରଘାରଲା 
କଦଳୀ, ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଖିସ୍‌ମିସ୍ଟ ୧୫ କଲମି ଆମ୍ଭ (ପାରଲା), 
ଝ ୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଦନ୍ଥ ଢ୍େନା, ୧ କଷ୍୍‌ ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍ଵ ଓ ୧୫ କମଳା, 
ବଦ୍ଦାରବା ଭାଇ” ଦୁଇ ଗ୍ର ଘିଅ ଓ ଗାର, କରୁ କୀରାଲଙ୍କା ଗୁ 8 ! 


ପ୍ରଣାଲୀ—ଆରଲ୍‌ ରୁ ରଗ୍ଟେଗା ଜଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝି 
ରଖ । କଦଳୀର ଗ୍ଟେଷା ଚଡ଼ାଇ କାଝିଦ୍ଦଅ । କମଳାକ୍ସ ଛଡ଼ାଇ 
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ଛକୋଳାରୁ ଶସ କାଢ଼ି ରଖ । ପାଚଲା ଆମ୍ଭ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କରି 
କା | ତିସ୍‌ ମିସ କୁ ଧୋଇକର ରଖ । 


ଗୋଝିଏ ପାହରେ ତନକତୁ୍‌ ତାଣିଦେଇ ଏଇସର୍ୁ ଅଲକୁ 
ପକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ । କରର ସମୟ ସିଝା ରେର 
ସେଥୁରେ କମଳାର ଶସ ଓ ଜଡ଼ଆ କୋର, ଚ୍ଛେଜା ଓ ଖିସମିସକ୍ସ 


ପକାଇ ସିଝାଇ ଦଅ । ଅଲ୍ପ ରନ ମଧ୍ୟ ଦେଇଗାର ! ଗଟେ ସରୁ ସିଝି ଗଲା 
ପରେ ଓଭାଇ ଦଅ | 


ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ତରେ ସିଅ ଓ ଜୀଗ୍‌ ଦେଇ ଏହାକୁ ବସାଶଦଦଅ | 
ଭଜା ଜାଗା ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ରର୍ୁ ୬ ଗ୍ଵମଚ ଦେଇ ଡିତ୍ତୀଇ ବଅ । 


(୫) କରମଙ୍ଗା ଖା 


ଉପକରଣ-¬୪୫! କରମଙ୍ଗା, ୧ କ୍ତ ଜଡ଼ିଆ କୋରର 
ବଞ୍ପା, ୬ ଗୃମର ଶୋରଷ ବା, ୧°୧୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ, ବଦଦାରବା 
ପାଇଁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଶୋରଷ, ଜୀର୍‌ ଓ ଭେଲ ଦୁଇ ଗ୍ର | ଭ୍ଵର୍ସଙ୍ଗଗନ 


ଦେଇ ବସାରବ, ଏହା ଜଥ୍‌ଲେ ଧନଆଁ ପନ ଦେଇ ଖଖା ବସାର 
ଦେବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ କରମଙ୍ଗା କାହି ଦୁଇକତ୍୍‌ ପାଣିରେ ସିଝାଇ 
ଛଅ | ସେଥୁରେ ନଡ଼ିଆ, ଶୋରଷ ବଂଖା, ଗୁଡ ଦେଇ ସିଝାଅ | ଅନ୍ୟ 
ଏକ ଭାନ୍ତରେ ବସାର ଦେଇ ମସମ୍ମଗୁ ଣ୍ଡ ବୁଞ୍ଚଦ୍ଦଅ | 


(୭) ମଞ୍ଜା ଖଃା 
„ ମଞ୍ଜା ଖଖ ସାଧାରଣତ୍ଃ ମନ୍ଦର ପ୍ରସାଦରେ ଖଵଣି 
ହୋଇଥାଏ | 


ଉପକରଣ ୮/୯° ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ଡ ମୂଲ ମଞ୍ଜା, 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର୍‌ ଜାଡ଼ବଡ଼, ଦୁଇ ବଡ଼ ରଗ୍ଵମ୍ଭର୍‌ ରନ୍‌ ୧ କରୁ 
ବସାଦନ୍ଧୟ ଧନିଆ ଅନ୍ଧ ୧ ବ୍ରଡ଼ା ୩୫! କଞ୍ଚାଲଙ୍କାର କଷା, ଦୁଇଗ୍ଟମର 
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ସଅ ଓ ଜୀରା ବସାରବା ପାଇଁ ଓ ଆବଶ୍ୟଙ୍କୀୟୁ ଲୁଣ । ଜଡ଼ଆ କୋଗରୁ 
କତି । 

ମଞ୍ଜୀକୁ ଗୋଲ ଗୋଲ କରି କାଵ୍ି ସୂତା ବାହାର କର । 
ଚ୍ତୀ ଘରେ ସେଗୁଡ଼କ୍୍‌ କାହି ଲୁଣ ପାଣିରେ ଉଜାଇ ରଖ । ଓ ଢାକ୍ସ 
୭ସୂଡ଼ ଗୋଝିଏ ଗାନ୍ରର୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ କରି ଚୁଲିରେ 
ବସାଅ । ଅଳ୍ପ ସିଝ୍ରଗରଲେ ( ଦରସିଝା) ସେଥୁରେ ଜାଡ଼ର୍‌ ବଡ଼ କରଛି 
ଷକାଇ ଦଅ ଓ ଚୁଲରୁ ଓଭ୍ାଇ ଥଣ୍ଡା କର । 


ଅଜଯ ଏକ ପାଦରେ ଘିଅ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଃ ଓ ଗୀଗ୍ବ ଦେଇ 
ବସାର ଦଅ । ବସାର ସାରବୀା ପରେ ଜଡ଼ଆ କୋରା ଓ ଦନ, 
ଧନିଆଁ ନ କହା ଓ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ପକାଇ ସାର୍ଟ ଦ୍ଧଅ । ବାସ୍‌ ଏଭକରେ 
ଏକପ୍ତକାର ସୁସ୍ବାଦୁ ଖା ସ୍ତସ୍ଥର ହୋଇଗଲା । 


(୬) ବରକୋଲି ଖା 


ବରକୋଳ ାରଗଲେ ସେଗୁଡ଼କ୍ସୁ ଆଣି ଡ଼ାଳ୍ମରେ ଶୁଖାଯାଏ । 
୩|୪ ଦଜ କେଲ ଶୁଖା ଦେଲା ପରେ ଏହାକ୍ସୁ ଆଗ୍ଵର୍‌ କରାଯାଏ । ଏହ 
କୋଳକୁ ମଧ୍ୟ ଖୀ କଟ୍ବଯାଏ | 


୧୫/୨୧୫] ବରକୋଲଳ, ୧୧୧୨୫] ଫୁଲବଡ଼, ଅଧକ 
ଜଡ଼ଆବଃା ଓ କରୁ ଶୋରଷ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବା, ୧ କ୍ତ ଘୋଳ ଦନ, 
ବଡ଼ର ଗ୍ଵଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ରନ, ବସ୍ତାରବା ସାଇ କରତ ପାନମଧୃଗ୍ଗ 
ଶୋରଷ ଓ ଦୁଇ ଲଙ୍କା, କରୁ ଭେଲ । 


ବଡ଼କ୍ସ୍‌ ଭେଲ ଦେଇ ଭ୍ତକ ସେଥୁରେ ଅଧ ଲି୭ର ଗାଣି ଦେଇ- 
ଦ୍ଧଅ । କୋଳରକ ପକାଇ ଦଅ ଓ ଲୃଣ ସକାଅ ¦ ଧୀର ଜାଲରେ 
ସିଝାଅ । ସିଝିଲା ବେଳେ ନଡ଼ିଆ କୋର ଓ ଚବବଶରବା ଦେଇଦ୍ଦଅ | 
ଓଭ୍ଲାଇବା ଷର ଚନ ଦଧଅ | ଓଭ୍ବାଇ ସାର ସୋଳଦନ୍ଦ୍ ଦଧଅ । 


ଏହାକୁ ଅନ ଏକ ପାନରେ ଚେଲ ଫୁ୭ଣ ବେଇ 
ବଘାରଦ୍ଦଅ | 
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୭୭ 
(୮) ମଞ୍ଜା ସାଲାଡ଼୍‌ 
ଉପକରଣ ¬ ଗୃଶଣ୍ତେ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ତ ମଳ ମଞ୍ଜୀ, କରୁ 


ଜଡ଼ଆ କୋଟ, ଦୁଇଶ! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୪୮୫ କୋଲ ରସୁଣ, ଅଧକ 
ବସାଦନ୍୍ ଆବଶ୍ଯକ୍କୀ୍ୁ ଲୁଣ | ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ କରୁ ଧନଆ ପମ୍ଞ । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ମଞ୍ଜକ୍କ ଗୋଲ୍ାକ୍ସତ୍ତ କର କାଝି ସପା କାଢ଼ି 
ସର୍ତ ସର କର କାଝିଦ୍ଦଅ | ଏନ୍ସ କା ମଞ୍ଜାରେ ଲୁଣ, ହଳସୀ ପକାଇ 
କିଚି ସମୟ୍ଠ ଦଳଦନ୍ଦଅ ଓ ପାଣି ବାହାରଲେ ତ୍ରାକୁ ଚପ୍ତଡ଼ ତାଣି 
କାଢ଼ିଦଅ । ଶୋରଷ୍ଟଟ ରସୁଣ ଓ ୧୫ା କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକୁ ବାଡି 
ମଞ୍ଜାରେ ଗୋଳାଇ ଦ୍ରଅ । ନଡ଼ଆ କୋରା ମଧ ସେଥ୍ବରେ ପକାଅ 
ଧନଆଁ ପନ କାହି ସେଥ୍ଵରେ ସକାଅ ଓ ଦନ୍ଧ ଲୁଣ ମଧ୍ଯ ଦେଇଦ୍ଦଅ 
ସେଇ ମଞ୍ଜାକ୍ସ ଗୋଟିଏ ଗାରେ ପୂରାଇ ଖଗ୍ଵରେ ୪୫ ଘଣ୍ଟା ରଖ । 
ଚାହା ରେ ଭାୀକ୍ସ୍‌ ଆଣି ଗ୍ରେ ଗ୍ୃମଚରେ ୧ ଗ୍ର ରନ ଗୋଳାଇ 
ବ୍ଯବହାର କର । 


(ଏ) ଅମଲ 


ସାଧାରଣତଃ ଏଇ ସ୍ତକାର ଖଇ ଗାଁ ମାନଙ୍କରେ ଜଳଖିଆ 
ଗଙଟ୍ଗଇରେ ଚୁଡ଼ାସ୍ସସା, ସୁକଖିର, ଡାଲେମା ସଙ୍ଗରେ ଏଇ ଅନମ୍ଭୁଲ 
ଖେଇ ହୋଇଥାଏ 


ଉପକରଣ ୬୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ କଅଁଳ ଅନ୍ଭୁଲ, ୭୮୮୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ୧୧ ଗଚାମ ଗୋରଷ, ୧୫ ନଡ଼ଆ କୋର, ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଚୃଡ଼ାଗୃଣ୍ଡି, ଅଧଲଞର ଗାଣି, କରୁ ଧନଆଁ ଗନ, ୬୧୧ ଗ୍ରାମ ଗୁଡ଼, 
କରୁ ଲୂଣ । 

ପ୍ରଣାଲୀ—କଅଁ ଳ ଅମୂଲଗୁଡ଼କ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର କାଝି 
ରଖ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଶୋରଷକ୍ୁ ବାଝି ରଖ । ନଜଡ଼ଆକ୍ଲ ସର୍ର, ସର 
କର କୋରନ୍ଦଅ । ଧନଆଂ ପନକ୍ସ୍‌ ବାଛୁ ଧୋଇକର କ୍ଲୁଚେଇ କର 
କାଝିନ୍ଦଅ। 
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ପ୍ରଥମେ ଆମ୍ଭୁଲ କଷଖାଗୂଡ଼କ୍ସ ପାଣିରେ ବଜ୍ୁରଇ ଦ୍ଦଅ । କରି 
ସମ୍ଭୟ୍ତ ବତ୍ଗୁରଲ୍ଲ ଘରେ ସେଗୁଡ଼କ୍ସ ହାଇରେ ଚକି ଦ୍ଦଅ । ଚୃଡ଼ୀ ଗୃଣ୍ଡ, 
ଜଡ଼ିଆ କୋଗ, ବ୫ା ବେସର, ଗୁଡ଼ ଓ ଧନଆଁ ପନ ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବବ 
ଚକଳ୍ଧି ସାର୍ଣ୍ଚଦଅ । ଯଦ୍ଦ ଗାଣି କମ୍‌ ଦୋଇ ମୁଦା ମୁଦା ଲାଗିବ 
ଭେବେ ଆଉ୍‌ ୧ କଷ୍ଠ (ବଦେଖିକର) ପାଣି ଦେଇ ଢ୍ଭାକ୍ସ୍‌ ବହଳିଆ କର 
ରଖ ଓ ସେଥୁରେ ଆବଶ୍ଯକ ଅନ୍ତ୍ରଯାସ୍ଟୀ ଅନାଜ କର ଲୁଣ ପକାଅ । 
ଏନଛ୍ ଖଇର ଗ୍ରେଃ ର୍ଵ୍‌ମଚରେ ଦୁଇ ର୍ଵମଭର କର ଏକ, ଏକ ପରେ 
ପରଚବେଷଣ କର | 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକି — ଆମ୍ଭଲଲ ନଥୁଚଲେ ଚେନ୍ଧଲକ୍ସ୍‌ ପାଣି ଦେଇ 
ଚକି ସେଇ ରସରେ ଉ୍‌ତରକ୍ର ପ୍ରଣାଳୀରେ ଖଇ ପ୍ରସ୍ଥୁଭ 
କରାସାଏ । ଏଥୁରେ କରି ଚଡ଼ାଗୁ ଣ୍ଡ ଗଡ଼େ । 


ର, ଖିରସା, ଜାଉ, ଅଃକାଳ, ଭରଣ, ସୂକ କ୍ଷୀର, ଲାଉ୍‌ 
ଦଅଣା, ଚୁଡ଼ାୀର, ବର ୀର, ଗାୟୂସ୍‌ 


ଅରୁଆ ଉଲ କ୍ଷୀର (ପାସ୍ସ୍‌) 


ଉପକରଣ--୬୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ନୁଆ ବାସୁମତତ ଗ୍ୃତ୍ଵଳ, ୩୪୭ 
ଭେଜ, ୪୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, ୧ ଲର ଗାଶ ଦୂଧ (ସନ୍ଦ ଅମ୍ଭଲ ବା 
ଓମ୍‌ ଫେଡ଼୍‌ କ୍ଷୀର ହୋଇଥାଏ, ଢେବେ ୧୧୧° ଗ୍ରାମର ଶୁଆ) 
୮।୧୧୫ା କାଜ, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ ମିସ୍‌ ସାମମାନଯଯ ଲୁଣ ଓ ତ ଲଃର 
ଷାଣି ¦ ୫: ୫ ଗୃକରାଢର ଗୁଣ୍ଡ | 


ସ୍ରଣାଲୀ — ଗୋହଝିଏ ଗ୍େସରୁ କ୍ଲକରୁରେ ପାଣି ଦେଇ ଗୃଉ୍ଉଳତ 
ଧୋଇକର କୋଅ । ସେଥ୍ବରେ ଭେକ ଓ ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ୃମଚରରର 
* ଗ୍ଵମଚ ଲୁଣ ପକାଇ ସ୍ତେସରୁ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ବସାଥ । 
କୁ କରୁ ଦ୍ଧ ଇସିଲ୍‌ ଦେଲେ ିଭ୍ରୀଇ ଦ୍ରଅ । ଅନ୍ଯ ଏକ ପାହରେ କ୍ଷୀରକ୍ସ 
ଚରମ କର୍‌ ! କ୍ଲକ୍ରୁର୍ଧ ବାମ ବାହାରଗଲେ ଢାଙ୍କୁଣି ଖୋଲ ଏକ 
ଡଙ୍କ ରେ ସେ ରଗ୍ଵଉ୍‌ଳକ୍ୁ ରନ ପକାଇ ସାଣ୍୍ଡୀଦ୍ଅ ଓ ରେଜଷନ୍ତରୁଡ଼କ 
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ବାହାର କରନ୍ଦଅ । ଗରମ ହୋଇଥୁବା ଦୁଧରକ ସେଥୁରେ କାଇ 
ସାରଣ ଡ଼େକ୍‌ରକ୍ସ ଭାଳଦ୍ଦଅ ଓ ଡ଼େକ୍ରକୁ ଗାସ୍‌ରେ ବସାଇ ଫୁଶଅ । 
ଭଲଭ୍ତବେ ଫଵି ଆସିକା ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ମଝିର ମନତ୍ରିଚର ର ` ସାହାସ୍ୟରେ 
ସ୍ପାର୍୍ଡଂ ବା ଆବଶ୍ଯକ (ଜଚେଢ୍ସ ଚନ ଖିର ଗୋଡ଼ଯାଇ ଗାରେ) । 
ଭଲଘ୍ବବେ ଫଵି ଆସିଲେ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁ୍ାକୁ ଧୀମା ଜାଳ (ଧୀର) କରଦ୍ଦଅ । 
୧୧|୧୫ ମିନ୫ ଏନ୍ରଷର ଧୀମା ଜୀଳରେ ଫୁଝିଲ୍ଲ ତରେ ଗ୍ୃଉ୍‌ଲ କ୍ଷୀର 
ମିଗିଗଲେ କ୍ଷୀରର ରବେଡ଼ ଗର ବାସନା ବାଡାରବ । ଜାଣିବ ସେ 
କ୍ଷୀର ହୋଇଗଲା, ନଚେଢ୍ଵ ଝୁଆକ୍ସ୍‌ ରନା କର ସେଥୁରେ ଦେବ । 


କାଜୁ ଓ ଖିସ ମିସ୍‌ ଧୋଇ ସିଅରେ ସାମାନ୍ଯ ଘ୍ରକ ସେଇ 
ଗିରରେ ସକାଇତେବ | କ୍ଷୀରକୁ ଓଭ୍ବାଇଲା ଗରେ ସେଥ୍ରରେ ଗୁଜରାଭ୍ତ 
ଗୁ ଣ୍ଡ ପକାଇ ଦଦଅ | ଥଣ୍ଡା ହେଲେ କ୍ଷୀରକୁ ପରବେଷଣ କର୍‌ । 


(୬) ସୁକି କ୍ଷୀର 


ଉପକରଣ ୬°° ଗ୍ରାମ୍‌ ସୁକ, ୩ ୪୫। ରେଜଗନ, ୧ ଲର 
କ୍ଷୀର, ବଡ଼ ଗ୍ଵମରରେ ୪ ଗ୍ୃମଚ ଘିଅ, ୪୧୧ ଗ୍ରାମ ରନ, କାଜୁ, 
ଗିସ ମିସ ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ , ୪|୫ ୫ ଗୃକରାତ, ଶୋର ଅକୁତତର (ଶବ୍‌ ଅଲ୍ପ 
ସାମ୍ମାନ୍ଯ କହୁ ର ଦାନା, ବ୍‌ ଗ୍ୃମ୍ଭର (ଗ୍ରେ୭) ଲୁଣ ଓ ଷାଛି ପ୍ତାୟ୍ୃ 
୧ ଲର | 


ପ୍ରଣାଳୀ ସ୍ଥଥମେ କରେଇରେ ଦିଅ ଦେଇ ରେଜରନ୍ 
ପକାଇ ସୁଜରକ ଧୀର ଜାଳରେ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଜଦ୍ଦଅ । ଆଉ୍‌ ଏକ ଗାରେ 
ଅଧଲଶର ସାଣି ଓ କ୍ଷୀର ଦେଇ ଗରମକର | ଷାଣି ଫୁଝଅସିବା ଷର 
ଭଜା ସୁକଚ୍କକ ପକାଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ସାଣ୍ଟ ଥାଅ । ବହଳଆ ହୋଇ 
ଗଲେ 6 ଫୁଝିଲେ ବେଶୀ ସାଣ୍ଟା ବାକ୍ସ ଇଡ଼େଜାରହିଁ । ୧୧୧୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ 
ଧୀର ଜାଳରେ ଫୁଝିଲ୍ଲ ପରର ଯ୍ଦ ଝବ୍‌ ବହଳ ହୋଇଯାଇଥାଏ, 
ଚେବେ ଅଉ କଟଗେ ଶଚଣ୍ଡ ଭାବି ଦେଇଗାର । କାକ ଚିସ୍‌ ମିସ୍‌ 
ଧୋଇ ସାମ୍ଭାନ୍ୟ ଘିଅରେ ସ୍ତଜ ଦେଇ, ଫୁଃନ୍ତା କ୍ଷୀରରେ 'ଅକାଇ ଦିଅ 
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ଓ କ୍ତ ସମସ୍ତ ଗରେ ଡିଭ୍ରାଇ ଦଅ । ଗୁଜର୍ରତ୍ତ ଦାନା ଓ କରୁଁ ର 
ଦାନା ଅଲ୍ପ ସଥାଉଡ୍ତର୍‌ କର କାଇ ସାଣ୍ଚ ୍ଦଅ | 


ସ୍ତକାଶ ଥାଉ୍‌କ, ସୁକୀର ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ବେଣୀ ବହଳ 
ହୋଇଯାଏ । ଏଣୁ ବେଶୀ ବହଲ ଦେଖାଗଲେ ଆଉ୍‌ କରୁ ଗାଣି 
ବେଇଗାର । 


(୩) ଭରଣ 


ଏନ୍ସ ଭରଣ କ୍ଷୀର ଜାଗ୍ରୀପୁ ଖାଦ୍ଯ । ଏନ୍ଦ୍ସ ସ୍ତକାର କ୍ଷୀର ଗାଁ 
ମାନଙ୍କରେ ମାଗଶିର ମାସ ଅନ୍ରଲ ଗୃର୍ରବାର୍‌ ଦନ କର୍୍‌ସାଇ (ମାଣବସା) 
ଲକ୍ଷ୍ମୀ ଠାକ୍ଲଗଣୀଙ୍କ ତାଟ ଭ୍ରେଗ ଦୃଏ । 


ଆବଖ୍ଯକୀସ୍ୃ ପଦାର୍ଥଜୁଆ ବାସନା ଅରୁଆ ଗତ 
୨୬୫୦୨ ଗ୍ରାମୃଟ ୧୫ା ଜଡ଼ଆର୍‌ କୋର, ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ ବା କହ, 
୪]୫୫] ରେଜଗନ, ଅଧ ଲର କ୍ଷୀର, ୪।୫୫। ଲବଙ୍ଗ ଓ ୩୪୫ 
ବଡ଼ ଅଳେଇଚର ଦାନା, ଆବଶ୍ଯଙ୍କତ୍ତ୍‌ ଥାଣି ଦେଡ଼ଲ୫ର, ୧ ଗୃମଚ 
ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳକ୍ସ୍‌ ଧୋଇ ଶୁଖାଇ ସୁଜପର ଗୁଣ୍ଡ 
କରଦ୍ଦଅ । ଡେକ୍ରରେ ଗାଣି ବସାଇ ସେଥୁରେ ଲୃଣ, କାଲଙ୍କା ଓ 
ରିନା ଦେଇଦଅ | ଭାଣି ଫୁଝି ଆସିଲଚବେଲକୁ ଗ୍ଵଉ୍‌ଳଗୁଣ୍ରକ୍ୁ ଥଣ୍ଡା ଭାଣିରେ 
ଗୋଳେଇ ଫୁଝି ଅସୁଥ୍ବବା ଖଣିରେ ଧୀରେ ଧୀରେ ଭ୍ାଳଵା ସମୟରେ 
ମୁହୁମ୍ଭ ହ ସାରଣୀ ବା ଆବଶ୍ୟକ । ନଡ଼ିଆ କୋରାଇକ ଅକାଇ ଦଅ । 
ଭୀହା କରୁ ସମୟ ଫୁଂିତ୍ମ ଗରେ ବହଳଆ ହୋଇ ଆସିବ, ଏଇ 
ସମୟରେ ଷୀର ଦେଇଦ୍ଦଅ । ଅଳ୍ପ ଫୁହ ଆସିଲେ ଭାକୁ ଡଭ୍ରାଇ 
ଦେଇ ଅଳେଇଚନରୁ ର୍ଵେଗା ଛଡ଼ାଇ ଦାନା ଭକ ଭରଣରେ ଦେଇଦ୍ଦଅ। 
ଥଣ୍ତା ହେଲେ ବ୍ଯବଦ୍ରାର୍‌ କର | 
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୮୧ 
(୪) ଚାଉଲ କାଉ ବା ମାଣ କାଉ 


ଜାଉ୍‌କୁ ଆକକାଲ ସ୍ତାୟ କେନ୍ଦି ସଡ୍୍‌କ୍‌ କର ଖାଉନାଦାନ୍ତ । 
କେବଳ ମାର୍ଗଶିର ମାସ ମାଣରେ ଯେଉଁ ଧାନ ୂକା ହୋଇଥାଏ ସେଇ 
ଧାନକୁ ଗ୍ଵଦ୍ତଳ କର ଜାଉ୍‌ କରି ଖାଆନ୍ତ | 


ଆବଶ୍ଯକ ଏଇ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ବଳ ୬୨୬୫୧ ଗ୍ରାମ , ୩୪୫ 
ଜପ, ଗୋଝିଏ ଜଡ଼ଆର କୋଗ, ୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ କା କନ, 
ଅଧ ଲର କ୍ଷୀର | 


ଅରୁଆ ଗ୍ଉ୍ତଲକ୍ସ୍‌ ସ୍ବଭ ରନ୍ଧଲା ଭଳ ଗଦ୍ଧବ । ଏହାର ଷେଜ 
ବାହାର କରକ ନାହିଁ, ସେଥୁରେ କୋଗ୍ ନଡ଼ଆ, ରନ ଓ କ୍ଷୀର ଦେଇ 
ଆହୁର ୧୧ ମିନଃ୍‌ ଫ୍ାଅ । ଚାହା ଜାଉ୍ରୟରି ବହଳ ଦେଖାଗଲେ 
ଓଦ୍ଲାଇ ଥାଲମାନଙ୍କରେ ଡିଜାଡ଼ ଦ୍ଦଅ | 


(୫) @ିରସା 


ଞୂଙ୍ବ କାଳରେ ଗଁ। ଗଣ୍ତାରେ ଲୋକମାନଙ୍କର ରୋଗ ବଇଗଗ 
ହେଲେ ଓ ତଚ୍ସଜନର ଅର୍ୁର ଲାଗୁଧ୍ଧଲେ ସେମାନଙ୍କୁ ସାଧାରଣରଃ 
ଏନ୍ସ ତିରସା କର୍‌ ଖାଇବାକୁ ଦଆସାଉ୍‌ଥୁଲଭ । ସେ ସମସ୍ଟରେ ଗରବ 
ରେରୀମ୍ଭାନଙ୍କର ଖିରସାର୍ଦ୍ ଥ୍ବଲ୍ମ ଶସ୍ତା ଓ ସୁଦ୍ଧା ସହଜଲ୍‌ବ୍‌ଧ 
ର୍ୁରକର ଖାଦ୍ୟ । 


ଆବଶ୍ଯକବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ବଳ ୧୧୧ ଗ୍ରାମ , ୨୫ 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ଵଜ୍ବଳ ଧନଆଁ , ୧୧୧ ଗମ ରନ, ଦୁଧ § ଲ୫ର୍‌ ବା ୧୫ 
ଜଡ଼ଆର ରସ । 

ପ୍ରଣାଳଲାୀଚ୍ଵଦ୍୍‌ଲ ଓ ଧନଆଂକ୍ୁ ଏକନ କର୍‌ ୨୩ ସଣ୍ଡା 
ପାଣିରେ ବତ୍ଗ୍ଲଇ ରଖ । ଏହା ବତ୍ସରଗରଲେ ଚ୍ରାକ୍ସ ଗିଳ ଵା ମାକ୍ତରେ୍‌ 
ରକ୍କଶ କର ବାଝିଦଅ | 

କରେଇରେ ଦୁଇକପ୍ତ ଗାଣି ଅଲ୍ପ ଲୁଣ ତେଇ କସାଅ ! ରାଣି 
ଫୁଝି ଆସିଲେ ଏଇ ବଃା ଗ୍ୃଡ୍‌ଲକ୍ସ୍‌ ହାତରେ ଗୋଳି ଦେଇ ସେଇ 
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୮୬ 


କରେଇରେ ଧୀରେ ଧୀରେ ଭାନ୍ଧଦା ସମସ୍ୃଟର ଅନବରର ଦାଣ୍ଡ ବା 
ଆବଶ୍ଯକ । ନରେଚ୍ସ ଗେ ହୋଇ ସାଇଷାରେ । ଏହା ବହଳଆ 
ଝରିଚକେ ହୋଇ ଆସିଲେ ଜଡ଼ିଆ ରସତ୍ତକ ସେଥିରେ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ସମୟ 
ଫୁଃୀଇବା ବେଳେ, ରନ ଦେବ ଓ କରୁ ସମଭପ୍ତ ଉତ୍ତରରେ ଚୁଲ୍ଛ୍ଥ 
ଓଦ୍ଟୀଇ ଦେବ | ନଡ଼ିଆ ରସ କରବାର ସ୍ଣାଳୀ ହେଳା — 


ଜଡ଼ଆକ୍ସ କୋର ଗୋହିଏ ପାନ୍ଚରେ (ଥାଳରେ) ରତି ଉଷ୍ଟମ 
ପାଣିରୁ ଦୁଇକତ୍ଠ ଦେଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ଦଳନଦ୍ଦଅ । ପାଣି ବହଳ ହୋଇ 
୍ଷୀର ପର ଦେଖାଗରେ ସେ ଜଡ଼ଆ ଖବା ଗୂଡ଼କ ରସୁଡ଼ ବାହାର 
କରିଦ୍ଦଅ | ଏହାକ୍ସ୍‌ ଗ୍ରଣିଦେରଲେ ନଡ଼ଆ ରସ ସ୍ତସ୍ଥୁର ହୋଇଗଲା ! 


(୭) ଚୂଡ଼ା କ୍ଷୀର 


ଚୁଡ଼ା କ୍ଷୀର ଖ,ବ୍‌ ସହଜ ଓ ସଅଳ ( ଶୀସ ) ସ୍ସ୍ଥୁର କରାଯାଇ- 
ସାରେ । କ୍ର ରୋଗୀ ପାହିକୁ ଖାଦ୍ୟ ରରୁ ନଥୁଲେ ସାଧାରଣକ୍ତଃ ଏଇ 
ରୁଡ଼ା କ୍ଷୀର ଦିଆଯାଏ । ଏହା ଲଦୂଷାକ ଖାଦ୍ଯ ମ୍ଧ ! 


ଆବଶ୍ଯକ ¬ ୧ କପଷୁ ରଡ଼ା, ୧ କଷ୍ତୁ ଦୁଧ, ଦୁଇ ଗ୍ମଚ 
ଘିଅ, ଅଧକ ରନ, ୪ କର୍ଠ ପାଣି, ଦୁଇ୫। ଭେଜଗନ, ଗୁଜରାଭ 
ଦୁଇଖର ଗୃଣ୍ଚ ସାମ୍ଭାନୟ ଲୁଣ ଓ ଖିସ୍‌ମିସ୍‌ କରୁ | 


ପ୍ରଣାଳୀ —ଚୁଡ଼ାକୁ ଭଲ ସ୍ତବ ବାଛୁ ଗରଷ୍ଟାର କର | ଏହାକୁ 
କରେଇରେ ଝିକେ ଖାଲ ଭ୍ରଜ ଟିଳରେ. ଗୃଣ୍ଡ (ସୁଜର) କରଦଦଅ । 
କରେଇରେ ଦୁଇଗ୍ଟମର ଘିଅ ଓ ଭେଜପନ୍ଦ ପକାଇ ରଡ଼ା ଗୁଣକୁ 
ସ୍ତକନ୍ଦଅ । ଗୁ ଣ୍ତ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦେଖାଗଲେ ସେଥୁରେ ଅଲ୍ପ ଲୁଣ 
ପକାଇ ୪ କଥ୍‌ ଗାଣି ଦଅ । ଫୁଝି ଆସିଲେ ରନ ପକାଅ । ରନ 
ମିଶିଲା ଗେର୍‌ ସେଥୁରେ କ୍ଷୀରଭକ ଦଅ । ଚୁଡ଼ା ସିଦ୍ବି ବହଳଆ 
ବଦେଖାଗଟଲ କରତ ଖିସ୍‌ମିଶ୍‌ ପକାଇ ଦଅ । ଥୁଲେ ଗୃଜରାଵତ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ଚୁଞ୍ଚଦଅ । 
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(୬) ଅଛକାଲ 


ଏଥୁଜାଇି ଆବଶ୍ଯସ୍ରୀତ୍ଵ ସଦାର୍ଥ ଢେଲା -ଅଧକେକ ଜୁଆ 
ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଳ, ୧୫। ନଡ଼ିଆ, ୬୧୧ ଗ୍ରାମ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ । 
ଆବସଶ୍ଯଙ୍କପ୍ଟ ପାଣି ଓ ଗ୍ୃମଭରରେେ ୧ ର୍ୃମ୍ଭର ଲୁଣ, କରୁ ଗୋଲମର୍‌ଚ 
ଗୁଣ୍ଡ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଗୃଜଳକ୍ୁ ସଫାକର ଶୁଖିଲା ଗୁଣ୍ଡ କରଦ୍ଦଅ । 
ନଡ଼ଆକ୍ସ କୋର ରଖ । 


ଗୋଝିଏ ତାରେ ଗାଣି, ଲ୍ଣ ଓ ଅଧେ ନଡ଼ଆ କୋରା ଦେଇ 
ଗର୍‌ମ କର । ତଗ୍ରାଣି ଚ୍ରାତଗଲେ ସେଇ ଚାଉଳ ଗୃଣ୍ତରୁ ଦୁଇ କପ, 
ଗୋଲମର୍‌ଚ ଗୃଣ୍ଡ ସେଥ୍ଵରେ ପକାଇ ଜନ୍ତ୍ର ଛଅ | ସେଇ କନ୍ତୁଣି ଥଣ୍ଡା 
ଡୋଇଗଲେ ସେଗ୍ୃଡ଼କ ଫୁଲବଡ଼ ସାଇଜର ଗୁଳା କର ହାରରେ 
ଗଡାଇ ଗୋଲ୍‌ କରଦ୍ଦଅ । ଆଉ ଏକ କରେଇରର୍‌ ୧ ଲର୍‌ ଗ୍ଥାଣି 
ଫ୍‌ ୫|ଅ | ସେଥୁରେ ଲୁଣ, ଗୃଡ଼ ଓ ନଡ଼ିଆ କୋରା ଦେଇଦ୍ଦଅ ! ଗାଣି 
ଫ୍‌ଝି ଆସିଲେ ଅବଶିଷ୍ଟ ଗ୍ଵତ୍ଳ ଗୁ ଣ୍ରକ୍ସ ଥଣ୍ଡା ଗାଣିରେ ଘାଣ୍ଟ ସେଥୁରେ 
ଭାଜୃଥ୍ବା ବେଳେ ଅନବରର ସାଣ୍ଟ,ଥାଅ ¦ ଭାଂଷରେ ସେଥୁରେ ଏଇ 
ଗ୍ଵଡ୍‌ଳ ଗ୍ୁଲଗୃଡ଼କ ପକାଇ ଗୁଡ଼ ଦେଇ ଅହୁର କରୁ ସମୟ ଫ୍ୃଖାଅ । 
ବହ୍ମଥଲଆ ହୋଇଗଲେ ଡିଭ୍ରାଇବ୍ଦଅ | 


(୮) ଲାଉ ଦଅଣା 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ପଦାର୍ଥ ଅଧ କେଳ ଲାଉ, ୧୧୧ ଗମ୍‌ 
ବାସନା ଅର୍ରୁଆ ଗୃଉ୍ୂଳ, ୨୬୫୧ ଗମ୍‌ ରନ, ଅଧଲଃର ଦୁଧ, 
ଦୁଇର୍ଟହର ଗୁଅଘଅ, ୩୪୫! ଚେକ, ଦୁଇ୫ା ଅଲେଇରର ଦାନା । 
ସ୍ରଣାଲୀ - ଲାଉକୁ ର୍ବୀ ଛଡ଼ାଇ ମଞ୍ଜି କାଡ଼ି ସର୍ତ ସ୍ର 
କର୍‌ କାହିକର ରଖ । କରେଇରେ ର୍ସ ଅ ଇରା ଅଲ୍ପ ଫ୍ଖାଇ ଏଇ 
ଲକୁ କରନ୍ତି ସମୟ ଅଲ୍ପ ଲୁଣ ଦେଇ ଝରଡ଼ଦ୍ଦଅ । 
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ଆଉ୍‌ ଏକ ଗାନ୍ଦରେ ଦୁଇକତ୍୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଗୃଉ୍ତଳକୁ ଫୁଶୀଇ 
୍ଦଅ ଓ ଏଇ ଖରଡ଼ା ଲାଉ୍‌ ପକାଇ ଧୀର ଜାଲରେ ଫୁଃାଅ । ଗ୍ୃଉ୍ଳ 
ଫିଝି ଆସିଲେ ରନ ୍କାଅ ଓ ରନ ମିଗିଗଲା ସରେ ଦୁଧରକ ଦେଇ 
ଘାଣ୍ଟ । ଦୁଧ ଡ଼ ଏହା ଭଲଭ୍ତବେ ଫୁଝିଗଲେ ଓଭବାଇ ଦଅ । 
(ଆବଶ୍ଯକ ହେଲେ ୧ କପ ଅଧକ ସାଣି ଦେଇଷାର) ଅଳେଇଚ ଦାନା 
ପକାଇ ଏହ୍ାକ୍ସ ଥଣ୍ଡା କରିସାରବୀ ପରେ ବ୍ଯବହାର କର । 

ସ୍ରକାଶ ଥାଉଳ—ଏଥୁରେ କରୁ ଦୃଧସର୍‌ ଓ କୋରା ନଡ଼ିଆ 
ମଧ୍ଯ ସକାଯାଇ ଗାରେ | 


(ଏ। ଭରର ପାସ୍ତସ 
ଏହା ଅଧୁବକ ଗୁ ରଗ୍ରଗାକ ଖାଦ୍ଯ । କନ୍ଧ ଖାଇଲେ ଅଚ୍ଯନ୍ର 
ସୁସ୍ପାତ୍ଵ ଲାଗେ । 
ଆବଶ୍ଯକ ¬ ଚୋଷୀଚଡ଼ା ବର୍‌ ୬୧° ଗମ, ଅରୁଆ ଚାଉଳ 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ , ଘିଅ ୪ ଗ୍ର, ରନ ୬୬୨ ଗ୍ରାମ, ଦୁଇଝି ଗୁଜର୍୍, $ 
ଜୀଇଫଳ (୧ ଜାଇଫଳର ଗୃରଭ୍ତଗରୁ ସ୍ତ) ଅଧଲଃର କ୍ଷୀର । 


ପ୍ରଣାଳୀବର ଓ ଗୃଉ୍ଳକ୍ସ୍‌ କରେଇରେ ଅଲ୍ପ ଉଷ୍ମ 
କଳସରେ ଚାକ୍ସ ହାଇ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡରରେ ଚକ୍କଣ ଭ୍ରଚବବ ଚୁନା (ଗାଉଡ଼ର) 
କରିଦ୍ଦଅ | କରେଇରେ ସିଅଭକ ଦେଇ ଏଇ ଚୁନାକ୍ସ ଧୀର ଜାଳରେ 
ଘ୍ତଜ | ଏନହ୍ଦ ଭଜାର ରଙ୍ଗ ବାଦାମୀ ହୋଇଗଲେ ଏଥୁରେ ରନ ପକାଇ 
ଦୁଧତ୍କ ଗରମ୍ଭ କର ଢଭାଲଦ୍ଅ ଓ କରତ ସମ୍ଭୟୂ ଫୁଅ । ସଦ୍ଦ୍ର 
କ୍ଷୀର କମ୍‌ ଲାଗେ ବା ଚୁନା ଭଲ ଭ୍ତବେ ସିଝି ନଥାଏ ଭେବେ ଆଉ୍‌ 
୧ କପ ଗରମପାଣି ସେଥବରେ ଦେଇପାର | ଖୂବ୍‌ ବହଳଆ ଦ୍ରୋଇଗଲେ 
ଓଭ୍ଲାଇ ଜାଇଫଳ ଓ ଗୁଜଗ୍ବ୍ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇଦ୍ଦଅ । ଏଥୁରେ ମଧ୍ଯ କନୁ 
ଗରମ୍ଭାଣରେ ଦୁଧସର ମିଶା ଯାଇଆାରେ । 


(୧୦) ଗହସ କ୍ଷୀର 
ବ୍ତତଭାନ ଗହ୍ମ୍ପର୍‌ ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ ବଜାରରେ ମିଲଲ୍ମଣି । ଏଇ 
ଗହ ମକୁ କ୍ଷୀର ଭଳ କର୍‌ ଖାଇବାକୁ ଦୁଏ । ଅଧ୍ଵକ ଶାଟ୍୍‌ରକ ଇର୍‌ଷ୍ରମ 
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କର୍ୁଥ୍ଵଵା ବ୍ୟକ୍ତମ୍ଭାଜେ ଓ ଟଖଳ କସରତ୍ବ କରୁଥୁବା ପିଲାମାନଙ୍କ ସାଇଁ 
ଏହା ଏକ ଉପାଦେୟ ପୁଷ୍କର ଖାଦ୍ଯ । 


ଆବଶ୍ୟକ ଡବ — ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗହମ ଖ୍ଦ (ଗୃଣୁ), ୧୫° 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଚନ, ଅଧଲଃର ଦୁଧ, ଫାଳେ ନଡ଼ଆ କୋରା, ଦୁଇଗ୍ୃମଚ ଘିଅ | 


ପ୍ରଣାଳୀ—ସଥମେ କରେଇରେ ଘିଅ ଚେଇ ଏଇ ଗୃଣ୍ଡ 
ଗହ୍ମକ୍ସ ଘ୍ରକଦ୍ରଅ ସାମମାନଯ୍ଯ ଲୁଣ ପକାଇ ପାଣି ଛଅ ଓ ଚନ, 
ନଡ଼ିଆ କୋର ଦ୍ଦଅ | ଫୁଝି ଆସିଲେ ଦୁଧ ଷକାଅ ଓ ସରୁକ୍ସ୍‌ ସ୍ତେସର 
କ୍ଲକଭ୍ଵରେ କାଇ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଚୁଜ୍ଲୀରେ ବସାଅ । କ୍ଲକରୁ ଗୋଝିଏ 
ଦୁଇସିଲ୍‌ ମାରଲେ କ୍ଲକରୁକ୍ଲ ଚୁଳ୍ବମ୍ତ ଓ୍ତୀାଇ ଭଳେ ରଖ । ବାମ 
ବାହାରଗଲ୍ଭ ଗରେ ଏହାକୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାରେ ରଖ । ଥଣ୍ଡା ହେଲା 
ଅରେ ବ୍ଯବହାର କର୍‌ । 


(୧୧) ସିମମେଇ କ୍ଷୀର 


ଉପକରଣ¬୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ସିମେଇ, ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚଚ ସୁକି, 
ବଡ଼ ଗ୍ଵଚରରେ ୧ ଗ୍ଵମଚର ଘଅ, ଦୁଇଶା ଭେଜ, କାଜୁ ୭୮୫୮, 
ଶିସ୍‌ମିସ୍‌ ୧୧।୧୨୫୮, ୬୫ ଗୃକରାଭ, ଅଧଲଃର କ୍ଷୀର, ଅଧଲର 
ଅନାଜ ଗାଣି, ୧ କର୍‌ ଚନ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ କରରଇରର ସିଅ ଚେଜଗନ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ଜାଲରେ 
ସିମେଇକୁ ପ୍ରର୍ଗ କର ପକାଇ ଘ୍ରଜ ଓ ଏଇ ଭ୍ତକଳ୍ନ ଚଲେ ସ୍ୃକ 
ପକାଅ । ଭଜାଗୁଡ଼କ ଝିକେ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍ରରେ 
ପାଣି ଭାଲନ୍ଦଅ ଓ ଅଧର୍ଟମରେ ଲୂୃଣ ଦ୍ରଅ । କଦହ୍ଳ ଦ୍ରୋଇ ଆସିଲେ 
ସେଥୁରେ ଚନ ଅକାଅ ଓ କ୍ଷୀର ଦଅ । ଏହା ଫୁଝିଲ୍ଲ ବେଲକ୍ଲ କାଜ୍‌, 
ଶିସ୍‌ମରିସ୍‌ ପକାଅ । ଓଭ୍ବାଇଲା ରେ ଗ୍ୃଜରଵ ଗୁ ଣ୍ଡ ପକାଅ । ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ବ୍ୟବହ୍ରାର କର । ଏଥୁରେ ମଧ୍ଯ ଦୁଧସର କମ୍ବା ଅଲ୍ପ ଖୁଆ 
ବ୍ଯବହାର କରା ଯାଇପାରେ | 
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(୧୬) ଛେନା ପାସ୍ୃସ (କ୍ଷୀର) 


ଆବଶ୍ୟକ -- ସକ ଦୁଧଝଛେନା ଅଧ କେକ, ୨ ଲଃର କ୍ଷୀର, 
୨୫° ଗ୍ରାତ୍ମ୍‌ ରନ, କରୁ ଗେସ୍ଥା ବାଦାମ, ୧ ଗ୍ଵମର ଗୋଲାଗ କଳ, 
୪] ୨୫] ଗୁଜରାଭର ଗୁ 8 ! 


ପ୍ରଣାଲୀ ସ୍ଥଥମେ ରନକୁ ସିଗ ସ୍ତସ୍ତୁତ କର । ଚ୍େନାକୁ 
ଭଲସଭ୍ତୂଟବ ରପୁଡ଼ କର ସିର୍‌ ଗରମ୍ଭ ଥବା ବେଳେ ଛ୍ଛେନାଇକ ପକାଇ 
ସାର୍ଣ୍ଡଂଦ୍ଧଅ | ସିରେ ଛେନୀ ଭକ ଭଲଭ୍ତବେ ମିଗିଗଲେ ଚାକୁ ସୋଡ଼ାଇ 
କର୍‌ ରଖ । 


ଦୁଇଲିଃର ଷୀରକୁ ଧୀର ଜାଳରେ ଫୃଃାଇ ସେସୁର୍ତ କରନ୍ତ 
ସାଣି ଶୁଖାଇ ଦ୍ରଅ । ଏଇ ଫୁଝିଲ୍ଲ କ୍ଷୀର ଫୁଝି ଫୃଝି ୧ ଲଃର 
ହୋଇଗଲେ କ୍ଷୀରର ରାବେଡ଼ର ବାସ୍ତା ବାହାତ୍ତକ । ସେ କ୍ଷୀରକୁ 
ଚୁଲର୍ୁ ଓତ୍ଭାଇ ଥଣ୍ଡା ହେଳା ରେ ଅରିଚବେଷଣଣର ଅବ୍ଯବନ୍ଦରର ଷର 
ଢ୍େଜାରେ ଜାଳବଦ୍ଦଅ | ଗେସ୍ତାକ୍ସ୍‌ ଘରଳା ଗଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି କାହି ସେଥୁରେ 
ପକାଅ ଓ ଗୋଲା ଜଳ ସେଥୁରେ ଚୁଞ୍ଚ ଦଧଅ । ଭା”ଗରେ ଖାଇବା 
ଞଟ୍ବରୁ ଅଣ୍ଡା କରଦ୍ଦଅ | ଥଣ୍ରାରେ ଖାଇବା ଭଲ । 


ଚଃଶି 


ରଃଣି ଏକ ଭରକାର୍ଵ୍‌ରେ ଗଣ୍ଯ ଜ୍ତୁହ୍ରେ । ଭଥାଗି ଏହାର 
ଆବଶ୍ୟକତା ଅନୁ । ଥଣ୍ଡା, ସର୍ଦ ହୋଇଥୁଲେ ଭ୍ତଭ ଖାଇବୀ ସାଇଁ 
ଆଗ୍ରହ ଦୁଏନାନଁ । ଏହ୍ର ସମୟରେ ଏଛ୍ ଚଃଣି ଓ ରକ୍‌ ମୁଖରେଚକ 
ହୋଇଥାଏ ଓ ଖାଦ୍ଯ ସହଜରେ ଖାଇ ହୋଇଯାଏ । 


ଗୀଁଇଦ୍ଦଜେ ବହଇ ଧନଆଁ ଇନ ମିଳେ । ସେ କୌଣସି 
ଚରକୀରାୀରେ ଏହ୍ର ଗନ୍ଧ ଗକାଇ ଦେଲେ ଭତରକାଗ୍ବ ଶୃବ୍‌ ସୁନ୍ଦର୍‌ ବାସନା 
ହୁଏ । ଏନ୍ସ ନକ ନ ରଃଣି କରାସାଏ । ଏଭଦ ବ୍ଯମ୍ରୀରୁ ନଡ଼ିଆ 
ଚଞଃଣି କରାଯାଏ । ତ୍ତ୍ର୍ସଙ ଗସ ଓ ଗୋନଦ୍ଦନା ନ୍ତ ମଧ ରଖି ଡୁଏ । 
କଅ ଳଆ ଜଙ୍ମ ଗ୍ଲେଜାରେ ଚଃଣି ମଧ୍ଯ ଦୁଏ | 
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(୧) ଧନଆଁ ପନ 


ଗୋଝିଏ ଛଡ଼ା ଧନଆଁ ପନ (୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର), 
୬୭୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, * ରୃମର ଢନ୍ଧୁଲ ରସ (ଗ୍ରେଃ ଗୃମଚରେ) ୧ ଗ୍ର 
ଚନ, ଏଥୁରେ ଲୃଣ ଅନ୍ଦାଜ କର ପକାଇବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଧନଆଂ ଗନ ବଡ଼ାକୁ ଖୋଲ, ମୋ ଡାଙ୍ଗ ସଦ 
ବାହାର କର ଧୋଇ କର ଗ୍ରଣି ରଖ । ଲଙ୍କା, ଲୂଣ, ଭନ୍ୁଳ ଓ ରନ 
ଦେଇ ରକକଣ କର ଶିଳରେ ବାଝିଦ୍ଅ । ଏହାକ୍ସ୍‌ ଏକ କାଚ ଗା୍ତରର 
ଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଫି ଜରେ ରଖିଲେ ୪।୫ ଦନ ରନ୍ଧୟାରବ । 


(୬) ଗପୋଦଳନା ପନ 


ଏଥୁପାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ ୫° ଗ୍ରାମ ଓଜନର ଗୋଦ୍ଦନା ଗମ 
୧ କ୍ରାଗେକି ଲେମ୍ବୁ ଗ୍ର $ (ଚଉଠ), ଆବର୍ୟସ୍ନୀପ୍କ ଲୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ରନ | 

ଏନ୍ଦ ନ୍ତଗୁଡ଼କୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଡେ ଥାଇ ଚୁଣ୍ଡାଇବ । ମୋଶା 
ଡାଙ୍ଗ ବାହାର କରଦ୍ରଅ ! ଏହାକ୍ସୁ ଭଲଭ୍ତତଦକ ଧୋଇ ରଖ । ଲୁଣ, 
ରନ୍ଧୁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଦେଇ ଖୋଦ୍ଦନା ରକୁ ରକ୍‌୍କଣ କର ବାଝି ଦ୍ରଅ | 
ଏନ୍ସ ବଶରେ ଚଲେମ୍ବରସ ଗୋଳାଇ କାଚ ଗାନ୍ତରେ ରଖି ଢାଙ୍କୁଣି ବନ 
କର । ଏହାକ୍ସ୍‌ ଫି ଜରେ ରଖିହେରଲ ୫ା୭ ଦ୍ଦନ ଖାଦ୍ଯଗୋସୋରୀ 
ହୋଇ ରହବ । 


ନଡ଼ିଆଚଃଣି (ସାଲାଡ଼ ) 


ମଧ୍ୟମ ଧରଣର ଗୋହିଏ ଜଡ଼ଆକ୍ସୁ ସ୍ରଙ୍କି କୋରଦ୍ଦଅ । ଏନ 
କୋର ନଡ଼ଆରେ ଧନଆଁ ଇସ କା, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା କା ଓ ଅଧକଗେ 
ଦ୍ଦ ଦେଇ ସ୍ତା୍ଡିଦ୍ଧଅ ଓ ଅହ୍ଦାକ କର ଲୁଣ ଦଦଅ | ଗୃହିଁରଲ୍‌ ୧ ଗ୍ଵମଚ 
ରନ କାଇ ଗାର | ଖୁବ୍‌ ଅଲ୍ପ ସମପ୍ଟରେ ଚଞଣି ସ୍ତସୂତ୍ତ | 
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(୪) ଭସଙ୍ଗପନ ଚଃଶଣି 


ବୈଶାଖ ମାସ ବେଳକୁ ସପ୍ତା ଭବର୍ଘଙ ଗଚ୍ଚ ଗୁଡ଼କରେ ନୂଚନ 
ଅନ୍ତ କଅଁଳ ଘ୍ରର୍‌ ସୁଦର ଦେଖାଯାଉଥାଏ । ଏଇ କଅଁଳ ନ୍କୁ କରତ 
ନେଇ ଡାଲ, ଦନ୍ରକଡ଼ ଓ ସେ କୋଣସି ଖଝେଇ (ଶଃ।) ଜାଇ 
ଭତରକାରକ୍ସ ବସା ରଲେ, ଏହ ଖ୫। ଅଧ୍ବକ ସ୍ପାଦଷ୍କ ଲାଗେ ! 


ଉପକରଣ--୧ କଥ୍‌ କଅଁଳ ଦ୍ତର୍ସଙ୍ଗ ପନ, ଦୁଇଶା କଞ୍ଚା- 
ଲଙ୍କା, ଅଧକପ୍‌ ନଡ଼ଆଚକୋଗ୍ ବଡ଼ ଲେମ୍ବ ଗ୍ର ଼ ରସ ବା ୧ ଗ୍ଵମର 
ରେନ୍ତୁଳ ରସ, ସାମାନ୍ଯ ଗୋ ଜୀରା, ଅଧ୍ବକ ସ୍ଵାଦ୍ଦଗ୍ସ କରବାକୁ 
ଗ୍ୃହିଁଲେ ୧ ଗ୍ଵମର ରନ ଦେଇପାର ଓ ଏନ୍ସ ବଖାକୁ ଅହାଜ କର 
ଲୃଣ, ୧ ଗୃମଚର ଚେଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ —କରେଇରେ ରେଲ ୧ ଗ୍ୃଚଚ କାଇ ସେଥୁରେ 
ନଡ଼ିଆ କୋର, ଜୀର ଓ ଦ୍ତର୍ସଙ ସତକୁ ଗକାଇ ଧୀର କାଳରେ ଅଳ୍ପ 
ଘ୍ରଳନ୍ଦଅ । 


ଏନ୍ସ ଭକା ହୋ ଇଥ୍ବବା ନଡ଼ିଆ, ପନ ଆଦ୍ଦକୁ ଲୃଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଭେନ୍ଧଳ ଓ ରନ ଦେଇ ରକ୍କଣ କର ବାଝିଦଅ । ଏହ୍ଦ ବାରୁ 
ପ୍ରଥମେ ଟିକେ ର୍ଵତିଲେ ଜଣା ପଡ଼ିଯିବ, ଏଥୁରେ ଲୃଣ କମ ବା ଖଃା 
ଅଧ୍ବଵକ ହୋଇବୁ । ଖା ଅଧ୍ବକ ହୋଇଥ୍ୁଲେ ସେଥୁରେ ଆଉ ଅଲ୍ପ 
ରନ ଓ ସାମ୍ମାନ୍ୟ ଲୁଣ ମଧ୍ଯ ବେଇଥଆାର । 


ନଡ଼ିଆ ଚଃଣି 
ଶୂଗିଲା ନଡ଼ିଆର ଚଃଣି କଲେ ଅଧ୍ଵକ ଦଛ୍ଦନ ର୍ରେ | 
ଉପକରଣ ୧ ଫାଳ ଜଡ଼ଆ, ଗ୍ରେଖ ଅଦା ୧ ଖଣ୍ତ, 
୬୮୫୭୮ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାଇ ଦୁଇ ର୍ଵଚର ରନ, ଦୁଇ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଲେମ୍ବୁରସ, 
ଆବ୍ରଶ୍ଯଙ୍କୟ ଲୁଣ | 
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୮୯ 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬-ଜଡ଼ଆକୁ କୋରଚେବ ! ଅଦାରୁ ଗ୍ଟେତୀ ଛଡ଼ାଇ 
ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର କାଟଝିଦେବ । କରେଇରେ ଅଦା, ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍ରକ୍ସ 
ଖାଲ ଘ୍ରଜଚତେବ । ଇଚ୍ଛାକଲେ ଭେଲ ଝିକେ ଷକାଇଗାର । ଧୀର 
ଜାଳରେ ଖରଡ଼, ଖରଡି ଘ୍ରଜଲେ କୋଗ୍ଵ ନଡ଼ଆର୍ର. ସାଣି ମରସାଏ । 
ସାବଧାନ ଥ୍ରବ ଜଡ଼ିଆ ସେରେ ଷୋଡ଼ ଜାଏ । ସେଗୁଡ଼ିକ ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ଲୁଣ, ରନ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଦେଇ ମିକ୍‌ସିରେ ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେଇ 
ରକ୍କଣ କର ବାଝିଦଦଅ । ସେଇ ବରେ ଲେମ୍ବୁରସ ଗୋଲାଇ- 
ଦ୍ଦଅ | ଏହାକ୍ସ୍‌ ବୋଭଲରେ ବା କାରବାଵିରେ ର୍ଫ ଜ୍‌ରେ ରଖିଲେ 
୪]୫ ଦନ ମ୍ଚ୍ଛନରେ ରନ୍ଦରୟାରେ | 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ-- ଜଡ଼ଆକୁ ବଭ୍ତନ୍ତ ସ୍ତକାରେ ରଃଣି 
କରାଯାଏ ! ଜଡ଼ଆ କୋରାରେ ଲୃଣ, ଲଙ୍କା, ଅଦା ଦେଇ ବାଝି ବସୀଦନ୍ର 
ଗୋଲାଇବ | ସେଇ ବା ନଡ଼ଆକ୍ସ୍‌ ଶୋରିଷ ଦଭ୍ଵସଙ୍ଗ ପନ ଓ ବରଜାଇ 
ଦେଇ ବସାରରେ ଚା”ର ସ୍ଵାଦ ମଧ ଆଦର ରମକ୍ରାର ହୋଇଥାଏ | 


(୫) କଅଁ ଲ କର୍ଦ୍ଧ୍‌ଗ୍ଟେପାର ଚଞଃଣି 


ବର୍ାନ୍ଦନେ ନୁଆ କଅଁଳ ଜର ବଜାରରେ ମିଳେ । ଜ୍ଦ୍ଦ ର୍ର 
ବହ୍ଦଳ କର୍‌ ଗ୍ଟେଜା ଜଡ଼ାଇ କରି ରାଇଭା, ଭଜା ଆଦ୍ଦ କର୍ନଯାଏ । 


ସଜ କଅଁଳ ଜର୍ଦ୍ଦ ଗ୍ଟେଗାଗୁଡ଼କୁ ଗୃଣ୍ଡ ଗୁଣ୍ଡ କରି କାଝି 
ଖଧୋଇଚବେବ । କରେଇରେ ୧ ଗ୍ଵମଚ ଚେଲ ବେଇ ଜର୍ଦ୍ଦ ଗ୍ଟେଜାକ୍ସ 
ଷକାଇ ଧୀର କାଳରେ ଭ୍ତରକିବ | ଏଇ ଭ୍ତଜବା ବେଳେ ୧ ଗ୍ୃମଚ ଇ୍ୀଗ୍, 
ଅଲ୍ପ ହଳସ ଗୁ $, ଲୁଣ ଓ ୩୪ ଗୃମର ମୁଗକାଇ ପକାଇବ ! 


ଜହ୍ଦ ଗ୍ଟେଗା ଭଜାରୁ ପାଣି ମର୍‌ଗଲେ ଏଦହ୍ାକ୍ସ ଓଦ୍ବାଇ ଥଣ୍ଡୀ 
ହେଲେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ସାମାନ୍ୟ ଭେନ୍ତୁଳ ଦେଇ ଚକ୍କଣ କର ବାଝିବ | 
ଏଇ ବାଝିବା ବେଳେ ୧ ଗ୍ର ରନ ମଧ୍ଯ ପକାଇ ଦେବ । ଚଞଃଣିରେ 
ଘ୍ତଗ ମା ଠିକ୍‌ ଥୁଲେ ଅର୍ଥାତ୍ୁ ଗଗ, ଲୁଣ, ଖ୫ା ଓ ରନ ଯନଦ୍ର 
ଚଞଃଣିରେ ଠିକ୍‌ ରରମାଣରେ ଗଡ଼ଥାଏ ଢେବେ ଚଃଣି ସୁଆଦ ଲାଗେ । 
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No 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌ଲ, ଏହଭଳ କଅଁଳ ଲାଉ୍‌ ଗ୍େଗାକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟା ରଃଣି 
କରାଯାଏ । 


(9) ଆମ, ଚଃଣି 

ଚୈଶାଶଖ ମ୍ଭାସ ଖର୍ରନ୍ଦନେ ଆମ୍ଭ ରଃଣି ତାପ ଦୁଏ । 

ଭନ୍ଧଗ୍ୃରଂି କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ, ଦୁଇଂି ନାଲ ଶୁତିଲ୍ଲା ଲଙ୍କା, ଉରମାଣ 
ଅନ୍ଗସାନ୍ୀ ଲୁଣ, ବଡ଼ ଗ୍ଵମଭରରେ ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ରନ୍ଧ ! 

ଆମ୍ଭରୁ ଗ୍ଟେୀ ଜରଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାହି କୋଇଲ 
ବାହାର୍‌ କର ଧୋଇ ରଖ | ଅମ୍ବର ଶାଙ୍କୁ ହୋଇଥଲେ ତାଙ୍କୁରୁ ଆମ୍ଭ, 
ଗ୍ୃଡ଼କ ଚ୍ଛେଲ ଦଅ । ଏଇ ଆମ୍ବ କଷା ସଙ୍ଗରେ ଲଙ୍କା ଲୁଣ ଓ ରନ 
ମିଶାଇ ବାଝି ଦ୍ଧଅ । ଖୁବ୍‌ ଶୀ ଓ ସହଜରେ ଏଇ ଚଃଶିଝି ସ୍ତସ୍ତୁଭ 
ହୋଇଷାରେ । ଏଥୁ ସନ୍ଗ୍ତ୍ତ କରି ଭଜା କିଗ୍୍‌ ମଧ୍ଯ ବା ଯାଇଗାରେ ! 


(୭) ଆମ୍ବକସିଆ ଅଦାର ଚଃଶଣି 

ଉପକରଣ୧୧°୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅମ୍ବକସିଆ ଅଦା, ୩୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ର ଲେମ୍ୁର୍‌ସ ଓ ୧ ଗ୍ୃମଚଚ (ଗରେ୫) ଚନ ଓ ଲ୍ଣ | 

ଅଦାଗୂଡ଼କ୍ସୁ ସ୍ଥଥମେ ଗ୍ଵେ଼ା ଜଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାନି 
ଭଲଙଭ୍ରବେ ଧୋଇ ରଖ | 

ଏଛ୍ଥ ଅଦାକୁ ଲଙ୍କା, ଲୁଣ ଓ ରନ କାଇ ବାଵ୍ଧିଦ୍ଧଅ ଓ ଗରେ 
ଲେମ୍ବୁରସ ମିଶାଇ ଦଅ । ଆମ୍ଭ ନଥୁଲ୍ଭା ବେଳେ ଏଇ ଚଃଣି ଆମ୍ଭ 
ଚଂଣି ପର୍‌ ସୁଆଦ୍ରଆ ଲାଗେ । 

କଇଥ ଚଃଶଣି 


ଉପକରଣ —୭ାରଲା ୧ ଶା କଇଥ, ୬୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଇଥ 
ଗରମାଣ ଅଜ୍ଜୁସାୟୀ ଲୃଣ ଓ ରନ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଗାଚଲା କଇଥ ଚଞଃଣି ଦ଼ୁଏ । କଇଥ ସନ୍ଧ ସ୍ଥାର- 
ସାଏ, ଭେଚକେ ସେମ୍ଚର୍ଥ ଖଞାର୍‌ ବାସନା ବାହାରେ । ଏଇ କଇଥକ୍ସ 
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ଏହ୍‌ 


ଫଂ୫ାଇ ଦେଇ ସେଥୁରୁ ଶସତ୍ତକ କାଢ଼ି ରଖ । ଏଇ ଶସରେ ଲଙ୍କା, 
ଲୁଣ ଓ ରନ ପକାଇ ପାଣି ଦେଇ ରକ୍କଣ କର ବାଝିଦଅ। ୧୫ 
କଇଥ ଚଃଣିରେ ୪ ଗ୍ଵମର ଚନ ପକାଇବା ଆବଶ୍ଯକ । ଶଖଂଖାରେ 
ସମଗରମାଣରେ ଲୃଣ, ଲଙ୍କା ଓ ମିଠା ଇଡ଼ଲେ ରଂଣି ମ୍ଭ ଖରୋେରକ ଦୁଏ 
ଓ ରମକ୍ରାର ଲାଗେ । 


କରମଙ୍ଗା ଚଃରି 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ୬।୮୫। କରମଙ୍ଗା ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବଡ଼ 
ଗ୍ଵମମଚରେ ଦୁଇଗ୍ବମଭର ରନ୍‌ ବଡ଼ ଚରାମରରେ ୪ ଚାମ୍ମଚ ମୂଗଜାଇ, 
ପରମାଣାନ୍ତୁସାୟ୍ବୀ ଲୁଣ, ଗ୍ରେଖ ଅଦା ଖଣ୍ତ, ଅଧଚାମରେ ଇୀଗ୍ବ ଓ 
୨୬ ରାମର ଭେଲ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — କରମଙ୍ଗାକୁ ଧୋଇ ଚାରପାଗଖରୁ ସିଅ କାଝିନ୍ଦଅ । 
ମଝିରୁ ମଞ୍ଜ ଭ୍ରଗକ୍ସ୍‌ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ତ କର 
କାଝି ରଖ | 

କରେଇରେ ଦୁଇ ଚା୍ଚର ଭେଲ ଦେଇ ମୂଗକାଇ ଓ ରକୁ 
ପକାଅ ! ଇୀରା ଫୁଝିଗଲେ ଅଦା, ଲଙ୍କା, କରମଙ୍ଗାକ୫ା ଓ ଲୁଣ ପକ୍ରାଇ 
ସାମାନ ଖରଡ଼ିଦ୍ଅ | ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ମିକ୍‌ ସିର ଅଧକ ପାଣି ଓ 
ରନ ଦେଇ ରକକଣ କର କାଝିଦ୍ଦଅ | ସେନ୍ଦ ବକୁ କରେଇରେ କାଇ 
ରୁଲଗରେ ବସାଇ ଗରମ କରଦ୍ଦଅ ଓ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋତଲରେ ୂରାଇ 
ର୍ଫ ଜରେ ରଖ । ଏହା ୬୮ ଦ୍ଦନ ରହତ୍ତାରେ | 

ପର ୫, ଚକୁଳ, ଉମା ଆନ୍ଦ୍ର ଖାଇଲାବେଳେ ଏନ୍ ଚଃଶଣି 
ସହ ଭଲ ଲାଗେ | 


୫ମାଖଛୋ ଚଞଃଶଣି 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ୩୪୫। ସହର ମାଂସଳ ବଲ ବାଇଗଣ, ଖଣ୍ତ 
ଏକଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅଦା, ୬୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କରି କଅଁଳ ତ୍ଵସଙ୍ଗନେ, 
୧ ଚାମର ଜାଗ, ସାମାନ୍ଯ ହେଙ୍ଗୁ ୬ ଚାମର ବରଜାଇ, ଗ୍ରେଃ 
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ଚାମ୍ଚଚରେ ଦୁଇଚାମଚ ଭେଲ, କଡ଼ ଚାମଭରରେ ଦୁଇ ଚାମଚ ରନ, 
ଆବଶ୍ଯଙ୍ରୀପ୍ତ ଲୁଣ, ୧୫! ଉଲପିଆକ | 


ପ୍ରଣାଲୀ—୫ମାଟଃ!, ଅଦା, ପିଆକ ଓ ଭୁର୍ସଙକ ଷନ୍କକ୍ କାଵି 
ପ୍ରର୍ୟେକକ ସ୍ଵରନମ୍ତ୍ର ତ୍ଵବେ ରଖ । 


କରେଇରେ ଭେଲ ଦେଇ ଜୀରା, ଦେଇ ଓ ବରଜାଇ ପକାଅ | 
ଗୀରା ଫୁଟିଲେ ଲଙ୍କା, ୫ମାଖୋ, ଅଦା ଆଦ୍ଦକ୍ସ୍‌ କାଇ କରୁ ସମପ୍ୃ 
ଖରଡ ଦ୍ଦଅ । ୫ମାଟଵୋ ନରମିଗଲେ ଗିଲରେ ସେସଦ୍ଧକୁ ଲୁଣ ଓ ରନ 
ଦେଇ ବାଵଝିଦ୍ଦଧଅ । ୫ମାଵେୋ ଯନ୍ଦ୍ର ଖା ନଥାଏ ଭେବେ ଗୋଝିଏ 
ଲେମ୍ବୁର ରସ ଚସ୍ପଡ଼ ଚଃଣିରେ ପକାଅ । ଫି ଜରେ କାଚପ୍ଥାନରେ 
ରଖ । ଏହା ୭।୮ ଦନ ରନ୍ଦୁପାରେ । 


ଚକ୍‌ 


h\ 


ଏହା ଭରକାର, ଖ୫ା, ର୫ଣି ବା ଖଝେଇ ଏଘର ବ୍ଯଞ୍ଜଜ 
ନ୍ବହଁ । ତଥାପି ସ୍ରେକନ ପାଇଁ ଆଗ୍ରହ ହେଉ୍‌ଜଥୁଲେ, ଖାଦ୍ଯ 
ପରବେଷଣ ବେଳେ ଏଭଳ ଚଃକ୍ଝିଏର ନାମ ଶ୍ଣିଲେ ଖାଦ୍ଯ ପ୍ରଭ 
ଜହ୍ରା ଲାଳାୟ୍ଟିଭ ଦୃଏ । 

ସଜନା ଫୁଲ, କଞ୍ଚନ ଫୁଲ ଓ ନମକଢ଼ ଆଦ୍ଦରେ ଚମକ୍ରାର 
ଚକ ଡୋଇସାରେ । ସରେ ଭ ସନ୍ଧୁ ର୍‌ ବା ସନ୍ତୁ ସମପ୍ଟରେ ନଥାଏ । 
ଏଣୁ ଅସମସ୍ୃରେ ସରକ୍ୁ ଅତଥ୍‌ ଆସି ଅହରଲେ, ଏଇଭଳ ରକ 
କନୁ କର ଠାଅକ୍ସ୍‌ ଦ୍ଂ୦ା ରକାର ହୋଇଯାଏ । 


(୧) ସକନା ଫୂଲ 


ସଜନା ଗଛରେ କଅଂ ଲ ଗନ ଦେଲ୍ଞ ଘରେ ଚୁଇଁ ଫଳବା ଗାଇ 
ଅସର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଫ୍ଲ ଧରେ | ସଦ୍ଧୁ ଫୁଲଗୁଡ଼କ ସଜନା ଚୁଇଁଁ ଦୁଏନାଛି । 
ଏସ୍ସରଗ୍ସ ଅଚଳେକ ଅରିମାଣରେ ବଝଁଡ଼ିଷଅଡ଼େ । ଏଇ ବେଲେ ଗଛରୁ କରୁ 
ଫୁଲ୍‌ ଆଣି ଏର ଚକ କର୍ନଯାଇସାରେ । 


Digitized by srujanika@gmail.com 


ଏ୩ 


ଉପକରଣ ଅନ୍ଦାଜ କର ୧୧୧ ଗ୍ରା୍ତର ସଜନା ଫଲ, 
୬୫] କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୬୫! ଆନୁ, ୧୫! ୫ମାଝେୋ, ୩1୪ ଚାମଚ ଷୋସ୍ତ ଓ 
ଆବସଷ୍ଯଙ୍କୀୟୁ ଲୃଣ, ହଲଘପ୍ତ ଓ ଭେଲ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ସଜନା ଫୁଲକୁ ବାରୁ ଅରଙ୍୍ାର କର ଧୋଇରସଖ | 
ଆଜୁର୍ର ଚୋଷା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାଝିରଖ | ୫ମାଖୋକ୍ୁ 
ମଧ୍ଯ କାଟି ରଖ । 


କରେଇରେ ରେଲ ଦୁଇ ଚାମଚ କାଇ ଜୀରା, ଶୋରଷ ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଫୁଖାଇ ଆଜ ଓ ସଜନା ଫୁଲ କାଇ ଖରଡ଼ ଦିଅ ! ଏହ 
ସମୟରର ଲୁଣ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ହ୍ଲସ୍ବୀ ଗୁଣ୍ଡ କାଇ କରୁ ସମୟ ଘୋଡ଼ାଇ 
କର ଧୀର ଜାଳରେ କରିଦିଅ | ଏହା କଷି ହୋଇଗଲେ ୫ମାଵୋ କା 
ପକାଇ କରି ସମସ୍ତ ଖରଡ଼ ସାରଲ୍ା ଗରେ ୟୋସ୍ତ ବା ଦେଇ ୧ କମ୍‌ 
ପାଣି ଦେଇ କରୁ ସମୟ ର୍ବାରେ ବସାଅ । ଫୁଝ ଆସିଲେ ଏଦହ୍ରାକ୍ 
ଓଭ୍ରାଇ ଦିଅ । ଗରମ ଥବାବେଳଲେ ଏହାକୁ ଖାଦ୍ଯ ସନ୍ଦ୍ରଭ 
ପରିବେଷଣ କର । 


(୬) ଆମ, ଲମ୍ବ କଡ଼ି 


ଉପକରଣ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅନାଜ ଲମ୍ବ କଢ଼, ୬୩୫! କଞ୍ଚା 
ଶାଙ୍କୁ ନହୋଇଥ୍ୂବା ଆମ୍ଭ, ୨୫୮ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୩୪ ରାମର ଭେଲ, 
୭।୮ କୋଲା ରସୁଣ, ଲୁଣ ଓ ହଲସୀ ଆବଶ୍ୟକ ଅନ୍ଲସାୟୀ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ଲମ୍ବ କଢ଼ ସଦ୍ତୁ ସୁନ୍ଦରଭ୍ତବେ ଦୁହିଁକର ରଖ । 
ସେଥର ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଡାଙ୍ଗ ଗୁଡ଼କ ହାଇରେ ମଲ ବାହାର କରଦିଅ |! 
ପ୍ରଥମ କଢ଼ଗୁଡ଼କୁୁ ଖାଲ ଭାଞ୍୍‌।ରେ ଅକାଇ ଘ୍ରକଦିଅ । କର 
ଜରମ୍ଭ ହ୍ରୋଇଗଲେ କାରି ରଖ । ଅମ୍ଭନ୍ର ଚୋତ୍ତା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ରେଃ କର କାଃ । କରେଇରେ ଭେଲ, ଶୋରଷାଦି ଫ୍୫ଣ ଫୁଖଇ 
ରସୁଣ ଚ୍ଛେଚା ଦେଇ ଲଙ୍କା ଓ ଲମ୍ବ କଢ କାଇ ଦିଅ । ଏହା ଅଲ୍ପ 
ଘ୍ରଳ ହୋଇଗରେ ସେଥରେ କା ଆମ୍ଭ ସତକାଅ ¦ ଲୁଣ, ହଲସ୍ସୀ ଅନ୍ଦୀକ 
କର ପକାଅ ଓ ଅଲ୍ପ (୨୪ ଚାମଚ) ପାଣି ଦେଇ ଚାହାକୁ ଘୋଡ଼ାଇ 
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ଦ୍ଦଅ | ଜାଳ ଧୀର କରଦ୍ଧଅ । ଅମ୍ଭ ସିଝିଗଲେ ଓ ଜରମଭ ଡୋଇ 
ସନ୍ତୁଳନ ହୋଇଗଲେ କରେଇ ରୁମରୁ ଓଦ୍ଲାଇ ଦଅ । ଏନ୍ସ ସନ୍ଧୁଳାରେ 
ଦୁଇଗ୍ଵ ର କଞ୍ଚା ଝଶୋର୍‌ଷ ଚେଲ ପକାଇ ବ୍ଯକଡ଼ାର କର । 


ଲମ୍ଭ କଉ ସଦ୍ଧକ୍ସ ସ୍ରଥମେ ସ୍ତଜସାରି ବାଇଗଣ ସଙ୍କେ ପକାଇ 
ରଳ୍ାୟାଏ । 


(୩) କଞ୍ଚନ ଫୂଲ 
ଉପକରଣ ¬ ୩°|୪୧୫। କଞ୍ଚନ ଫୁଲ, ୧୫ ବଲ୍ଲଭ ଅଜୁ, 
ଆଠ ଦଶଂଵା ଗୋଲମଭରଚ, ଅଲ୍ପ ଅଦା ଓ ଭନ୍ନ ଗ୍ର ଗୋସ୍ତ ଓ 


୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଡାଲ୍‌ରଜ , ଗଟେ ସମସ୍ତ ମସଲ୍ମକସ୍‌ ଏକନ୍ଦ କାହି ରଖ ଓ 
୪ ଗ୍ଵ୍ଭର ନଡ଼ିଆ କୋର, କରୁ ସିଅ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଫୂଲଗୃଡ଼କର୍ୁ କେଶର୍‌ ବାହାର କର ବଅ 6 
ଡେମଂ ବାହାର କରଦ୍ରଅ ଓ ଧୋଇଦଅ । ଅଜୁର ରଗ୍ଵେଷୀ ଛଡ଼ାଇ 
ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି କାଝିରଖ | 

କରେଇରରେ ଦୁଇର୍ବମଚ ଘିଅ ପକାଇ ଇଟ, ଶୋରଷ ଫ୍ଃାଇ 
ଦ୍ଧଅ । ରାଗରେ କା ଆଜୁ ଓ କଞ୍ଚନ ଫୁଲଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ଗକାଇ ଖରଡ଼ି 
ଦ୍ଦଅ ଓ ଲୁଣ ପକାଅ । (ମଜେରଖ ଏଥୁରେ ହଲସ୍ବ ୍କାଇବ ନାହି) 
ଏହା ଝିକେ ଖରଡ଼ ହୋଇଗଲା ଅରେ ଉ୍‌ଷରଲଖିଭ ବଷା ମସମ୍ଭ ଓ 
୧ କଷି ଠାଣି ଦେଇ କ୍ତ ସମୟ ସୋଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ବସାଅ ଓ 
କୋର ନଡ଼ଆକ୍୍‌ ମଧ୍ଯ ଷକ୍ରାଇ ଦ୍ରଅ । ଆଜ ସିଝିଗରଲେ ଭରକାଟ୍‌କ୍ସ 
ଓଭ୍ଲାଇ ଦଅ | 


ଗଶୋରଷ କଷା ଦେଇ ମଧ୍ଯ ଏନ୍ତ ସ୍ରଣାଲୀରେ ରଛ୍ଧୀଯାଏ । 


(୪) ଗପୋସ୍ ଦରା¬୧ 


ଉପକରଣ ୧ କଗ ଗୋସ୍ତଟ ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ୃମ୍ର 
ଜୀରା, = |& କୋଲା ରସୁଣ ୨୭ ଉ୍ଲପିଆଜର କଃ, ଦୁଇଶ ସିଝା 
ଅନୁ ଓ ବର୍ବ ଘ୍ରକଵା ପାଇଁ କନ୍ଥ ଚେଲ । 
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ପ୍ରଣୀଲୀ—ଗୋସ୍ତ। ଲଙ୍କା, ଜଗ, ରସୁଣ ଆଦ୍ଦକୁ ଶିଳରେ 
ବାଝିନ୍ଦଅ। ଉଲ ପିଆଜ ସେଥୁରେ ପକାଅ । ସିଝା ଆଳୁକୁ ଚକଝି 
ସେଥୁରେ ମିଶାଅ । ଲୁଣ ପକାଅ, ଭା ।ରେ ଚେଲ ଦେଇ ଏହନ୍ସ ବକୁ 
ବଗ ରି ଚଃକା, ଚଃକା କର ଢାଓ୍୍‌।ରେ ଧୀର ଜାଲରେ ଭଘ୍ରଜ । 
ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହୋଇଗରେ ସେଗୁଡ଼କୁ ଭା ।ର୍ର କାଢ଼ିଦ୍ଦଅ । ଗରମ 
ଥିବା ବେଳେ ଚାହାକ୍ସ ବ୍ଯବହୀର କର । 


(୫) ଗୋସ୍ ବରା 


ଉପକରଣ-୧ କ୍‌ ଗୋସ୍ତଥୟ ଅଧକଗ୍ତେ ନଡ଼ିଆ କୋଗ, 
ଅଧକଗେ ଅରୁଆ ଗ୍ଵ୍ତଳ ଗୁଣ୍ଡଚ ଗ୍ରେଵ ଅଦା ଖଣ୍ଡ, ଦୁଇଃା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଜୀରା ୧ ଗ୍ୃମର, କରୁ ଧନଆ" ଗହ ଓ ଘ୍ରଳବା ପାଇଁ ସିଅ | 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଗୋସ୍ତଟ ଅଦା, ଇାଗରକୁ ଏକାଠି ବାଵଝିନ୍ଦଅ । 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଧନ ଆ ପଡକ୍ସ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ କର କାହି ସେରରେ ପକାଅ 
ଓ କୋର ନଡ଼ଆକ୍ସ୍‌ ସେଥ୍ରରେ ଅକାଅ | ଲୁଣ ଦେଇ ସେସରୁ ଗୋଲାଇ 
ଦ୍ଦଅ | ଭାଞ୍ଟୀରେ ଦିଅ ଦେଇ ସେଇ ଚକଃ। ଗୋସ୍ତକୁୁ ବରା ଭଳ 
ଚକା, ଚଞଃକା କର ଧୀର ଜାଲରେ କରୁ ସମୟ ଘ୍ତକଦ୍ଅ । 
ଉପବାସ ଓ ବ୍ରଭାଦ୍ତରେ ଶାକାତନ୍ର ସାଙ୍ଗରେ ଏଛ୍ଗ ବର୍‌ ବେଶ୍‌ 
ଉ୍‌ଗର୍ରେଗ୍ୟ । 


(୭) ପଣସ ବରା 
ଉପକରଣ କଠା ଷଣସ ୪ କେ.କି (କଞ୍ଚା ଘଣସ, ୨୫ 
ଉ୍‌ଲପିଆଜର୍‌ ଗୁଣ୍ଡ (କଷା , ଅଦା ଖଣ୍ଡେ (କଃ), ୨୮୩୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଛୁ ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ୬ ଗ୍ର, ଦୁଇଅା ସିଝା ଆଜୁ, 
କରୁ ନଡ଼ିଆକୋଗ, ଆବଶ୍ୟଙ୍ୀପ୍ ଲୁଣ ଓ ଭେଲ । ଧନଆ ଅନ ଥୁଲେ 
ଆହୁର ଉତ୍ତମ | 
(ଷଣସ କାଵିବା ଷୂବଂରୁ ହାଇରେ ଓ ଗସନକରେ ଚେଲ ମାର୍‌) 
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୯୬ 


ପ୍ରଣାଲୀ— ଷଣସରୁ ମୋ୫। କର ଗ୍ଟେଷା ଚଡ଼ାଇ ଦଅ ! 
ସେଗୁଡ଼କର୍ୁ କୋଉ ବାହାର କର ଖଣ୍ଡ ଗଣ୍ଡ କର କାଟି୍ଦଅ । 
ସେଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ଧୋଇଦ୍ଦଅ । ଆଳୁର ମଧ୍ଯ ଗ୍ଵେଷୀ ଚଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଗଣ୍ଡ କରି 
କାଝି ଏକାଠି ଖ୍ତେସରୁ କ୍ଲକରୁରେ ଲ୍ଲଣ ହଲସ୍ବୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଦ୍ଦଅ। 
ଏହା ଥଣ୍ଡା ଢୋଇ ଗଲାପରେ ହାଭରେ ଚକଳଝି ଦିଅ । ଏଥ୍ବରେ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଃ, ପିଆଜ ଓ ଅଦା ଗୁଣ୍ଡ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ଗକାଅ | ନଡ଼ଆ- 
କୋରା ଓ ମସମ୍ଭ ଗୃଣ୍ଡ ଧନଆଁ ପନ ଷକାଇ ବର୍ବର କର ଭାଞ୍ଜ।ରେ 
ଚେଲ ପକାଇ ଏନ୍ସ ବରଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ସ୍ଵଜ । ଗର୍ଭ ଥୁବା ବେଳେ ବ୍ଯବହାର 
କର | 


ସ୍ତକାଗ ଥାଉ୍‌କ, ଏନ୍ଗ ଚକ୍ରକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ଯ ଚଞ୍‌ କର୍ରସଯାଏ । 
ଏଥୁତାଇି ଵେଶନକ୍ସ୍‌ ଲୁଣ ଝିକେ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଏନଛ୍ଗ ଷଣସ ଚକା 
ଗୋଲଳାକ୍ସ ମେସ୍ତରେ ଦୁଡ଼ାଇ କରେ୍‌ଇରେ ତେଲ ବେଇ ଗ୍ରଣି ଚଷ୍ତ୍‌ ମଧ 
କର୍୍‌ସାଏ | 


(୭) ଲାଉପନ ଦରା 


ଉପକର୍ଣ କଛୁ କଅଂଳ ଲାଉ୍‌ ଇଜ (୮/୧୧୫୩), ୪/୫୫ 
ଅଜୁ ସିଝା, ୧୫ ପିଆଜ, ଅଲ୍ପ ଅବା, ୨୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କା, 
ଦ୍‌ ଗ୍ୃମର ଗର୍‌ମଭ ମସମ୍ଲଗୁ ଣ୍ଣ ଓ କରୁ ଭେଲ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — ଲାଉ ସର୍ଗକ୍ଧୁ ଭଲସ୍ତଵକେ ଧୋଇକର ରଖ। ସିଝା 
ଆଜୁକ୍କ୍‌ ଲୁଣ ଓ ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୃଣ୍ଡି ଦେଇ ଚକଵି ରଖ । କରେଇରେ 
ରେଲ ଦେଇ ପିଆଜ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା ପକୀଇ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରକ 
ଦେଇ ଅନୁ ଚକଃାକ୍ସ ବସାର ଦିଅ । ସେଇ ଆଅଜୁକ୍କୁ ଗ୍ର, ଗ୍ରେଃ 
ଗୂଳା କର ଲଉ୍୍‌ ପତ୍ତରେ ରଖି ସେଇ ପଦକୁ ଗ୍ଵରଭାଖରୁ ପ୍ତ 
ଚାଞ୍ଟୀାରେ ରେଲ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଲେଉଃାଇ : କରି ଘ୍ରକ 
ମଧା ହତ ସ୍ତେଜନ ବେଳେ ଏଇଭଲ ଚଃକ ଖାଦ୍ଯ ପ୍ତ ଘ୍ରର୍‌ ଆଗ୍ରହ 
ସୂର୍ଦ୍ଧ କରେ | 
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୯୭ 
(୮) ସାରୁପନର କରା 
ବର୍୍ାନ୍ଦନେ କଅଁଳ ସାର୍ଥ ନ୍ଧ ବଦୃଭ ହୋଇଥାଏ । ଏଇଭଦ୍‌- 


ବ୍ଯଟ୍ରତ୍ ମାଣ ସା ର୍ରଗଚ୍ଛ ମଧ ପ୍ତାପ୍ଟ୍‌ ପ୍ରତ୍ୟେକଙ୍କ ବାଡ଼ ବଗିଗ୍ୃରେ ଥାଏ । 
ଏନ୍ଦ ପତରେ ବର କର୍ଯାଏ । 


ଉପକରଣ (କଅଁଳ ସାରୁଷହ) ସାରୁ ଗନ ୫ା୫୫ା, କଛୁ 
ବା ଭୁ୫ ବା ଚବେଶନ ଗ୍ୃଣ୍ତଗ୍ ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍ଭ ୨ ଜୀରଗୃଣ୍ଡ ୧ ଗ୍ୃମଚ, 
ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୃଣ୍ତର୍ଧ * ଗ୍ୃମଚ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗୃମ୍ଭଚ, ଭ୍ରଜବା ଖାଇ 
କରୁ ଭେଲ ଓ ଲୁଣ, ହଳସ ଗୁଣ୍ଡ ସରମ୍ମାଣ ଅନ୍ତା । 


ପ୍ରଣାଳୀ —ସାରୁଷନ ଗୁଡ଼କ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ଗୋରୁକର 
ରଖ | ଚ୍ରେଶନ ଗୁଣ୍ଡଚର ଉ୍‌ତଗ୍ରେକୁ ମସଲ୍ଲ ଗୃଣ୍ଡ ଗୁଡ଼କ କାଇ, ଲୃଣ 
ହ ଲସ କାଇ ପାଣିରେ ବହଳ କର ଗୋଲଳାଅ । ଏନ୍ସ ମିଷ୍ରଣରୁ କନୁ 
ଚେଇ ସାର୍ଥ ସନ୍ତରେ ବୋଳବେଇ ସନ୍ଧରେ ଢାହାକ୍ସ୍‌ ବେରଲଲଣା ଗେଡ଼ 
ବା ଥାଲ ଉରରେ ରତି ଗୁଡ଼ାଇ ଦଅ । ପ୍ରେସର କ୍ଲକର୍ଵର ସ୍ଥାନରେ 
ରଖି ସେଗୁଡ଼କକ୍ୁ ଗୋ ଏ ର୍ଣ୍ଣ ମ୍‌ (ବା) ଦେଇବ୍ଦଅ । 


ଥଣ୍ଡା ହେଲାଗରେ ସେଗୁଡ଼କ କାଢ଼ଁ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର କାଝି 
ଭାଓ୍୍‌।ରେ ଚେଲ ଦେଇ ଭପ୍ରଜଦ୍ଦଅ | ଗରମ୍ଭ ଥବା ଅବସ୍ଥାରେ ଏହାକୁ 
ବ୍ଯବଦହ୍ରାର କର | 

ସ୍ତକାଶ ଥାଉକ— ବରି ବାରେ ମଧ୍ଯ ଉ୍‌ଗରୋକ୍ ମସମ୍ମ ଗଣ୍ଡି 
ପକାଇ ସାରୁ ଗନ୍ତକୁ ଏହ୍ରୟର ଭଜାଯାଏ | | 


(ଏ) ମଞ୍ଜା ବର 


ଉପକରଣ ଗୃଖଣ୍ଡେ ଲମ୍ବର ୧ ଶଣ୍ତ ସଜ ମୂଳ ମଞ୍ଜା, 
୨୩୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଦୁଇ୫ା ଅନୁ, ରସୁଣ #୭ କୋଲା, ଅଦା ଖ, 
ଉ୍ଲଗିଆଜ ୧ ୫!, ଥଲେ କଛୁ ଧନଆଁଂ ଗହ, ୩୪ ଗ୍ଵମର ଚବେଶନ, 
ଆବଝ୍ଯଙ୍କୀସ୍ଟ ଲୁଣ ହଳସ୍ତୀ ଓ ଘ୍ରକବା ଘାଇଁ ରେଲ । କୋରା ନଡ଼ିଆ 
ଥିଲେ ୩/୪ ଗ୍ୃମର । 
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୯୮ 


ଘ୍ରଣାଲୀମଞ୍ଜାକୁ ଗୋଲ ଗୋଲ କର କାଝି ସେଥପରର 
କାଝିବା ସମ୍ଚସ୍ଟରେ ଚନ୍ତୁଗୁଡ଼କୁ ଆଙ୍ଗଠିରରେ ଗୁଡ଼ାଇ କାହାର 
କରଦବ୍ଦଅ | ସେଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ର୍‌ଃନେଇ କରି କାଟି ଲୁଣ ହ୍ଲପୀ ପକାଇ 
ଦନଳନ୍ଦଅ | ଦଳସାରଲା ପର୍‌ ସେଥୁରୁ କରୁ ପାଣି ବାହାରବ । ସେ 
ଭାଣିକୁ ରସୁଡ଼ ଦିଅ ଓ କରରଇରରେ ଅଲ୍ପ ସମ୍ଭତ୍ତ ଘୋଡ଼େଇ କରି 
ବାମେଇ ଦଅ | ଦୁଇଝି ସିଝା ଆଳୁକୁ ଚକୈି ଏଇ ମଞ୍ଜାରେ ମିଶାଅ | 
ଏଥୁରେ ପିଆଜ, ଅଦାକଃ!, ନଡ଼ିଆ, ଲଙ୍କାଖଣୁ, ଧନିଆ ଘନ ଓ ବେଶଜ 
ଦେଇ ଭଲସ୍ତ୍ବେ ଗୋଳାଅ । ଆବ୍ରଶ୍ଯକ ମଜେ କରଲ ଆଉ ସାମ୍ଭାନଯ 
ଲ୍‌ ଦେଇଆାର | 


ଏନ୍ତ ମିଶ୍ରଣକୁ ହାଇଭରେ ବଗ୍ଧ ଅର୍‌ ଚଭରେଇ ତ୍ରାଞ୍ଟ।ରେ 
ଭେଲ ଦେଇ ଭଲଙଭ୍ତଚକେ ସେକ, ସେକ ଭ୍ରଜ ସାରଲ୍ଲ ଅରେ ପରଚବଷ୍ଣ 
କର୍‌ | 


(୧୧) ଛତୁ କରା 


ଉପକରଣ ୬ °° ଗ୍ରାମ୍‌ ର ୧ ଆାକେଝ୍‌ ଛକ୍କୟ ଉ୍ଲପିଆଜ 
୧ ଖା, ରସୁଣ ୫/୬ କୋଳା, କେଶଜ ଅଧ କମ୍ତ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୫, 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର କାହିବ ଏବଂ ଘ୍ରଜକା ଗାଇ ରେଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଛକୁର ନାଡ଼ରୁ ଗ୍ଟେରା ହାଇରେ ଛଡ଼ାଇଚେବ | 
(ସ୍ଥରକାଶ ଥାଉକି ବୁଇ ଗ୍ର ସେର ଗ୍ଟେଷୀ ଚୁଡ଼ାସା ଏ) ! ଛକ୍କୁଗୁଡ଼କ 
ହଳସୀ ପାଣିରେ ଧୋଇ ଚୁସ୍ତଡ଼ ହାଇଚରେ ଦଳଦ୍ଦଅ ଓ ଏଇ ଦଲଲ 
ବେଳେ ପିଅଜ କଃ, ରସୃଣ ଚେଗ୍ଵ ଓ ଲଙ୍କା, ବେଶନ ସଦ୍ଧୁ ଦେଇ 
ଦଳଦ୍ଧଅ । ତ୍ରାଞ୍ଟାରେ ଚେଲ ଅକାଇ ଶୋରଷ୍ ଫୁଖାଇ ଏଇ 
ଚକକ୍ସ୍‌ ହାତରେ ବର୍ଭଳ ଗୋଵ ଗୋଝି କର ଚାଡ୍ରେ କାଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ଘ୍ରଜ ଓ ଧୀରେ ଧୀରେ ଓଲ୫ ଗାଲ୫ କର ସେକନ୍ଦଅ 
ଓ ଗରମ ଥାଉଣୁ ବ୍ଯବହାର କର | 


ବାଲି କୁରେ ଏହ୍ର ବ୍ଗ୍ବ ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ପାଦୁ ହୋଇଥାଏ । 
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ଧଧ 


କାଞ୍ଜି 
ଓଡ଼ଆ ରଳ୍ଜନ-ସଂସ୍କ ଧରେ କୀଞ୍ଜି ଏକ ଅନ୍ତୁ ତାଙ୍ଖପ୍ଟ 
ଦ୍ୟଞ୍ଜନ । କାଞ୍ଜି ଗାଣିକ୍ସ୍‌ ଲୁଣ ଦଳସ୍ତୀ ଗକାଇ ଚୁର କସାଯାଏଁ । 
ଏଡା ଡଲଭ୍ରବେ ଫୁ ଝିଗଲେ ତାହାକୁ ଓଭ୍କୀଇ ଢେଲରେ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, 
ଶୋରଷ, ଘାନମଧଟସ୍‌, ଭୃସୀଇ ରନ ଓ ରସୁଣ ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବେ ଛୁ 
(ବସରା) କରାଯାଏ ଓ ଥଣ୍ତା ହେଲେ ସେଇ କାଞ୍ଜି ସ୍ତଭ ଖାଇସୀ୍ତବା 
ସତରେ ପିଆସାଏ । ଶାୀଁଭନ୍ଦନରେ ବତ୍ତତ୍ତ ସ୍ତକାର ପରିବା ମିଳେ । 
କାଞ୍ଜ ରେ ସାରୁ, ମ,ଳା, କଖାରୁ, କୁହା, ସଜନା ଚଛୁଇଁ ଆଦ୍ଦ ପକାଇ 
ମଧ କାଞ୍ଜି କର୍ରଯାଏ । ଚୋର୍ବଶିରର କାଞ୍ଜ ଖ୍ବ୍‌ ଭଲ ଲାଗେ | 


ଓଡ଼ଶା ମୁଲକରେ କାଞ୍ଜି ର ଗ୍ଵଦ୍ରଦା ବେଶୀ | କାଞ୍ଜି ଶାୀଁଇନ୍ଦନେ 
ଖାଇଲେ ଶସ୍ରର ଉପକାର ଦୂଏ । ଶୀଭତନ୍ଦଜନେ ଗୋଝିଏ ଅସ୍ବରେ 
କାଞ୍ଜ ଓ ଅଁଳା କୋଳ, ପିଢା ଶୁଟୁଆ ଅଦ୍ଦ ଠା! କରଣଙ୍କ ଆାଖେ 
ସମର୍ଥଣ ହୁଏ । ମାଗ ଶିର ମାସ କ୍ଧଷ୍ପ ରକ୍ଷ ନଦରୀ ଭଧୂରେ କାଞ୍ଜ ୍ତ୍ରଗ 
କରାଯାଏ | ଏଣୁ ଏଇ ଶର ଦ୍ଦନେ ଅଧ୍ବକାଂଶ ସରେ କାଞ୍ଜ ଦୁଏ | 


ପ୍ରଣାଲୀ — ସେଉଁ ଢୋରାଣି ଛାଣିରେ କାଞ୍ଜି କର୍‌ଯାଏ ସେଇ 
ଥାଣିଝ ସ୍ଫେଭ କରବା ଗାଇ ୬।୮ ଦ୍ଦନ ସମୟ ଲାଗେ । କ୍ରାରଣ ଶୀଢଭର 
ଅଧ୍କ୍ଯ ଥୁଵାରୁ କରଞ୍ଜ ଭାଣି ଶୀ, ଶୀ ଦୃ<ଏନାହିଁ 


ପ୍ରଥମେ ଘ୍ଵଭ ଗଳା ଯିବାଗରେ ସେଇ ଗେଢର୍ୁ ୧ ଲର୍‌ ଓ 
ପାଣି ଅଧଲଃର ମିଶାଇ ଓ ପଖାଳ ରୋଗରଣି ମିଶାଇ ଏକ ରସ 
ଡେକ୍ରରେ ଜାଲ ଦୋଡ଼ଣି ଘୋଡ଼ାଇ ରଖିଦ୍ଦଅ । ଚା” ରରନ୍ଦନ 
ସେଇ କାଞ୍ଜ ଗାଣି ଦ୍ରାର୍ଣ୍ ରୁ ଉ୍‌ଗର୍୍‌ ଭାଣି କରୁ ଗାଡ଼ି ପକେଇ ଦଅ 
ଓ ସଦ୍ଯଗଳା ଖେଜର୍ୁ ଯେଉତଲ ଲେବ, ସେତକ ଗାଣି ମିଶାଇ ରଖିଥ୍ରବା 
କାଞ୍ଜ ଗାଣି ହାଣ୍ଡ ରରେ ଭାଳ ପୁଣି ଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଗୋଡ଼ାଇ 
ରଖ | ଏନହୂସର ୬ ଦନ କଲାଷରେ ;ଦେଖିବ ସେ କାଞ୍ଜ ଗାଣି ଶା 
ଲାଗିଳଣି । ମେଇ୍ଚଦ୍ଦନ ସେଥର ଦୁଇଲଃର ଅହାଜ ଅନ୍ୟ ଏକ ସାଡରେ 
ଚୁଙ୍ଟୀରର କସାଇ ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ ଗ୍ୃଣ୍ଡ ଦେଇ ଫ୍‌ଖାଅ । ଦଶ ମିଳଝ୍‌ 
ଫି ସାରବା ରେର ଚାକ୍ସୁ ଓଦ୍ରାଇଦଅ । 
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ନୁ ଠଠ 


କାଞ୍ଚି ବ!୍ଘାରବା ଇଁ କରେଇରେ ଦୁଇଗ୍ବମର ଚେଲ ଦେଇ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଶୋରଷ, ଗାନମଧ୍ସୀରୁ କଛୁ ଓ ରସ୍ୃଣ ଚ୍ରେର ପକାଇ 
ଦ୍ଦଅ | ସେଗ୍ଧଡ଼କ ଘ୍ତରଜ ହୋଇଗଲେ କାଞ୍ଜକୁୁ ଭାଳଦ୍ଦଅ। ବାସ 
ଥଣ୍ଡୀ ହୋଇଗରଲେ ଘ୍ତଭ ଖାଇସାର ସେ ଥରୁ କରୁ ପିଇଲେ ଭ୍ରର ମଜା 
ଲାଗେ | 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ, ଯଦ୍ଦ୍ର କଚ୍ଧ ମୂଳା, କଖାରୁ ଆଦ୍ଦ ଗରବାୀ 
କାଞ୍ଜରେ ଅକାଇବାକ୍ୁ ଗୃହ, ଚେବେ ଏଇ କାଞ୍ଜ ଗାଣି ଚୁଲିରେ 
ବସାଇବା ଧୂର୍ବ ର୍ର ଅଲ୍ପ ସାଦା ାଣିରେ ଲୁଣ ହଳସୀ ପକାଇ ପରବାଭକ 
ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ଦେବ ଓ ଭା”ସରେ କାଞ୍ଜ ପାଣି ଦେଇ ଆହୁର କରତ 
ସମୟ ଫୁ୫ଇବ ! ଭା” ରେ ବସାରବ | 

ଏନ୍ର କାଞ୍ଜ ରେ ବିଶେଷ ପରମାଣରେ ଇଣ୍ଣଂ ଥାଏ ଓ ସ୍ବାସ୍ଥ୍ୟ 
ଅଷ୍ଷେ (ହଜମ ତାଇଁ ) ଏହା ବଶେଷ ଉ୍‌ପକାର୍‌ । ଏଣୁ ଶୀଇଦ୍ଦନେ 
କାଞ୍ଜି ଖାଇବା ଭଲ । ଖରାଦ୍ଦଟନେ ମଧ୍ଧ କ୍ରାର୍ ଭଆର କର ବୋଉଲରେ 
ଭର୍ତି କର ଫିଁ ଜ୍‌ରେ ରଖିବ ଓ ଶୋଷ ହେଲେ ଗାନ କରବ । ଏହା 
ଢ୍ଧଷା-ନାଶକ ଓ ଦେହକୁ ଶାୀଁଇଭଳ ରଖେ । 


ଦନ୍ଦ୍ରକଡ଼ 


ଉପକରଣ୧ ଲର ଦୋଳ ଦନ୍ଦ୍ର (ଲହୁଣୀ କଢ଼ା), 
କରି ଅରୁଆଗ୍ଟଜ୍ତଳ ଗୁ ଣ୍ଡ ଅହାକ କର୍‌ ୫ ଗ୍ୃମ୍ଭର ବା ସୁ ବଡ଼ 
ଗ୍ଵଚରେ, କରୁ ପାଣି ଅନାଜ କର । (ଏପର ଲେଖିବାର କାରଣ ଦନ୍ଧର 
ସନ୍ଦ୍ର ବେଶୀ ଖା ହୋଇଥାଏ ଭେଚବ ଦହ୍ର କମ ଓ ବେଶୀ ପାଣି 
ଚଦେବାକୁ ହେବ । ନଚଚଢ୍ସ ବେଶୀ ଆମ୍ବ ଳା ଲାଗିବ, ପରମାଣ 
ଅନ୍ସାରୀ ଲୁଣ, ବସଘାରବା ପାଇଁ ଦୁଇଗ୍ମର ଘିଅ, ଜୀରା, ଶୋରଷ 
ବ୍‌ ଗ୍ର, ଚିମ୍ପଚଃ ବେଙ୍କ, ଓ ଲଙ୍କା, ଭୃସଙ୍ଗପନ୍ରୁ କରୁ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଝଥମେ ଏକ ପାତ୍ରେ ଗାଣି ଦେଇ ଚଲ୍ଲରେ 
ବସାଅ | ପାଣି ଫୁଝ ଆସିଲା ଚେଲକ୍ସ ଗ୍ଟଉ୍ଳ 9 ବା ସୁଜକ୍ସ ଥଣ୍ଡା 
ଗାଣିରେ ଗୋଳାଇ ସେଥୁରେ କାଇ ସାଣ୍ଟି ଦିଅ । ଏହା ଫୁଝିଆସି 
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ଦ୍‌ ତଚ୍‌ 
ବହଲିଆ ଦେଖାଗଲେ ଲୃଣ ଓ ଦହ୍ଧ ାଳଦ୍ଦଅ । ଦନ୍ଦ ଅଡ଼ବା ଅରେ 


ସେରେବେଳେ ଉ୍‌ତ୍କୁର ଆସିବ, ସେଇ ସମୟରର ପା ନକୁ ଚୁଲରୁ ଓିଦ୍ବାଇ 
ଦ୍ତଅ | 


କରେଇର ସ୍ରଥମେ ଲଙ୍କା, ଶୋରଷ, ଜୀସକୁ ଗକୀଅ । ଚାହା 
ଫୁହିଲେ ଫିଅ ପକାଅ ଭା”ଅରେ ଭ୍ଵର୍ସଙ୍କ ନ୍ତ ଓ ଅଲ୍ପ ହେଙ୍କ, ଗୁ ଣ୍ଡ 
ସେଇ ବସସରରେ ଅକାଇ ଦନ୍ରକଡ଼କ୍ୁ ବଘାରଦ୍ଦଅ । ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ 
ଭାହାକୁ ଇରଚବେଷଣ କର । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକି କେନ୍ସର କେନ ମଧ୍ଯ ଏ ଦନ୍ଦ୍ରକଡ଼ରେ ସରେ 
ଥୁବା ଘନଷରବା କାନ୍ତ । ଦନ୍ରକଡ଼ରେ ସାର୍ଥଚ ସକନା ଜୁଇ, କୁହ୍ର, 
କଖାର୍ର ଆଦ୍ଦ ଅର୍ବା ଅକାନ୍ତ । 


ଏପରି କଲେ ଭ୍ରାଣି ପ୍ରଥମେ ବସାଇ ସନ୍ଧ୍‌ ଇରବା କାଇ 
ଲୃଣ ହଳସୀ ଦେଇ ସିଝାଇତଦେବଵବ । ପରଦା ସିଝିଗରଲେ ସୋଲ ଦନ୍ଧରରେ 
ଗ୍ୃତ୍ତଳ ଗୁଣ୍ଡ ବା ଚଵବେଶନ ଗୋଲାଇ ସେଥୁରେ ପକ୍ରାଅ । ଏହା ଭଲ 
ସ୍ତବେ ଫୁଝଗଲେ ଓିଭ୍ରୀାଇ ଅନ୍ୟ ଏକ ପାଦରେ ବସାରଦିଅ 


ପରବା ପଡ଼ ସେଜ୍‌ ଦନ୍ଦ୍ କାଞ୍ଜି ଦୃ ଏ, ଚାହାକୁ ରେଲରେ ଲଙ୍କା, 
ଫୁଃ୫ଣ ଓ ରସୁଣ, ଭୃର୍ସଙ ଗନ୍ଧ ଦେଇ ବଦାରବାକୁ ଦୁଏ | 


ଖାଗ ଭ୍ଵଜି ଓ ଶାଗ ଭର୍କାରୀ 


ଶାକୀଲ୍ନ ବା କକେବଳ ଶାଗ ଖାଲ ଗରବମ୍ଭାନଙ୍କର ଖାଦ୍ଯ 
କନ୍ଧ ଆମ ଦୈନନ୍ଦନ ଖାଦ୍ଯ ଚ୍ରାଲକାରେ ଶାଗ ଅବଶ୍ଯ ରନ୍ଦବା 
ଉ୍‌ଚର୍‌ | କାରଣ ଏଡା ସ୍ପାଯୟସନ୍ଦକ । ଶାଗ ଏକ ସରଳ ରନ୍ପଣା କନ୍ଧ 
ଏଇ ଶଛଣାରୁ ରାଛ୍ଧଣିଆର ର୍ନ ଉ୍‌କ୍ରର୍ଷ ଜଣା ଗଡ଼େ । ଏଥ୍ରଗାଇଁ ନଥ 
ହୋଇ ବୋହୁ ଏ ଘରକୁ ଆସିଲେ ଢାକୁ ସ୍ଥଥମେ ଶାଗ ରନ୍ଧବା ଗାଇ 
ବିଆଯାଏ । କାରଣ ସେଇଥରୁ ହିଁ ରନ୍ଧନ କଳାରେ ଭାର ହାତ ଯଶ 
ପ୍ରଥଭ କର ରୁଝା ଘଡ଼ଯାଏ । 
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ଲେଉଝିଆ ଶାଗ 

ଉପକରଣ--୨୬“° ଗ୍ରୀମ ଲେଉଝିଆ ଶାଗ, ୧୫ ପିଆଜ 
ଵା ୫୭ କୋଲା ରସୁଣ ଚ୍ରେଗ୍ଟ୍‌ ଦୁଇଶା କଞ୍ଚାଲଙ୍କାଇ ୧ ଗ୍ୃମଭତ 
ଶୋତ୍ତଷ୍ତ ଓ ଇୀର୍ଵ ଫୁଖାଇଦା ଘାଇଁ ଓ ଚଚତଲ୍‌ ଲୃଣ ଆବଶ୍ଯକତା 
ଅନ୍ତସାସ୍ତୀ । 

ପ୍ରଣାଳୀ —ସଥମେ ଶାଗଗୁଡ଼କ ଭଲସ୍ତବେ ବାଛୁ ଧାଇ ଏକ 
ଥାଳରେ ଗ୍ରଣିଦିଅ । ଏହାକୁ ଚୁନ ରୁଜ କର କାଝପଦିଅ । ପିଆଜକୁ 
ଗୁ ଣ୍ଡ କର କାଝିଦିଅ । 

କରେଇରେବ ଭେଲ, ଲଙ୍କା, ଫ୍୫ଣ ଓ ପିଆକ ପକାଇ ଝିକୈ 
ଖରଡ଼ଦ୍ଦଅ । ଫୁ୫ଣ ଫ୍‌ହିଗଲେ ଶାଗ ପକାଇଁ ଦ୍ଅ । ଶାଗ ଝିକେ ସିଝି 
ଜରମିଗଲେ ଅନ୍ଦାଜ କର୍‌ ଲୁଣ ଅକାଅ ଓ କରୁ ସମୟ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ- 
ଦଅ | କରେଇରେ ଶାଗର ଗାଣି ବାହାରଦା ଦେଖାଗଲେ ଭାଙ୍କୁଣ 
ବାହାର କର ଶୀଗକ୍ସ୍‌ କଠରଇରେ ଚଖଚଳଳେଇ ଦ୍ଅ । ମଝିରେ ଗାଣିଭକ 
ଶୁଖିଗଲେ ଶାଗରେ ଆଉ୍‌ ଦୁଇଗ୍ୃମର କଞ୍ଚା ଚେଲ ଦେଇ ଟଗାଳେଇ- 
କର ଓଭ୍ଵୋଇଦଅ । ଗରମ ବେଳେ ଏହା ଝୁବ୍‌ ଭଲ ଲାଗେ | 

ଆଉ୍‌ର ମଧ ଚକ୍ର ଚକେନ୍ସ ଲେଉଟିଆ ଶାଗଚର ନଡ଼ିଆ କୋ 
ତଦଇ ଖରଡ଼ନ୍ତ । ଏଥୁରେ ପିଆଳ ବା ରସୁଣ ସତତଡନାହି । 


ଖଉ଼ା ଶାଗ 

ଖରାଦଝନ କଅଂ ଲଆ ଖଡ଼ା ଶାଗ ବେଶୀ ଗରମାଣରରେ ମିଳେ 
ଶିରଦ୍ଦନେ ଦ୍ର ରହରେ ଗଖାଳସ୍ଭ ଓ ଶାଗଖରଡ଼ା ଖାଇବାକୁ ଭଲ 
ଲାଟ । ଶାଗ ବ୍ଯସ୍ରାଇ ଗଡ଼ା ଡାଲକ୍ସ ମଧ୍ଯ ଚୁନ ରୁ କାଝି ଡାଲ୍‌ମା ବା 
ଢଭରଙକାଗ୍୍‌ରେ ଅକାଯାଇଥଯାରେ ! 

ଦୁଇବ୍ଡ଼ା ଝଡ଼ା ଶାଗକ୍ସ ଭଲ ଭ୍ତଦେ ବାରୁ ଦୁଇଗଡ଼ ' ଖଣ୍ଡ) 
କର ବାଝ୍ରବଦେବ । ଖଡ଼ାଗଚ୍ଚ ମୂଳରୁ ୪ ଅଙ୍ଗଳ କାହି ବାହାର 
କରିଦିଅ ଓ ଭଳସ୍ତବେ ଧୋଇ ଚ୍ୁଣ୍ଚିରଖ ଓ ମୁଠେଇ କର ଧର ଗୃଣ୍ଡ 
କରି କାଝିଦଥଅ । 
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ବ୍‌ ୩ 


କରେଇରେ ଚେଲ, ଲଙ୍କା ଫୁଝଣ ଦେଇସୀରବାୀ ପରେ ପିଆଜ 
କାନି ପକାଅ । ପିଆଜ ତେଲରେ ଜରମିଗରଲେ ଖଡ଼ା ଶାଗ କାଇ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଖରଡ଼ଦତଅ ଓ ଜାକଜ୍‌କ କରେଇରେ ରଖ । ଶାଗରୁ 
ଯାଣି କାହାରଲେ ପୁଣି ଖରଡ଼ କର୍‌ ହୋଇଗଲେ ଡଠଦ୍ରୀଇଦଦଅ । 

ଏହାକୁ ପିଆଜ ନଦେଇ କୋର୍ର ନଡ଼ିଆ ପକାଇ ମଧ ଖରଡ଼ା 
ଯାଏ । 

ପୋଇ ଖାଗ 

ଉପକରଣ ¬ ବଡ଼ଖଷୋଇ କନ୍ତର ୧୧୧ ଗ୍ରାମ , ୬୫ ଅଜୁ, 
୬।୭ କୋଲା ରସୁଣ, ୨।୩୫ା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧ ଗ୍ୃମର ଗଜରୀଗ୍‌, ଶୋରଷ, 
(ଫୁଃଣ), ବଡ଼ ଗୃମଚରେ ଦୁଇଗ୍ୃମର ତେଲ ଓ ପରମାଣ ଅନ୍ଦ୍ୁସାୟୀ 
ଲ୍ଣ | 

ପ୍ରଥମେ ପୋ ଇତ୍ଥନ୍ଧଗୃଡ଼କ ଭଲଭ୍ରବେ ଧୋଇ ପରସ୍କ୍ରୀର କର 
ସାରଳା ପରେ ଗୁଣ୍ଡ ଗଣ୍ଡ କର କାଟିନ୍ଦଅ । ଆଳୁର ଗ୍ଟେଗା ଜଡ଼ାଇ 
ସର୍ତ ସର୍ଵ କର କାଟି ସାଣିରେ ଧୋଇ ଭରସଷ୍କାର କରି ରଖ । 
କରେଇରେ ଚେଲ ଦେଇ ଫଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଫୁ୫ାଇଲା ରେ ଅନୁ 
ଓ ଶାଗକ୍ସ୍‌ ପକାଇ ଖରଡ଼ ଦ୍ଦଅ । ଲୁଣ ଅକାଅ । ଶାଗ ହୋଇଆସିଲା 
ବେଲକ୍କ ରସୁଣକ୍ସୁ ଭଲକର ଚ୍ରେଚ ସେଥୁରେ ଅକାଇ ସାର୍୍ଚ ଦ୍ଅ । ବାସ୍‌ 
ଶାଗ ଓିଭାଇଦବ୍ଦଅ | 

ଏନ ଗଘୋଇ ଶାଗରେ ନଡ଼ଆକୋଗ ପକାଇ ଅଜୁ ଦେଇ 
କରେ ଅହ୍ଧର ସ୍ବାଦଷ୍ତ୍ ଦୃଏ । ଏଥୁରେ ରସୁଣ ଵା ପିଆଜ ଗଡ଼େନାହି 


ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ (ଭରକାରୀ) 


ଉପକରଣ -ଦୂଇବଡ଼ା ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ (୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଓଜନର), ଦୁଇଝା ବଲଛତ ଅନୁ, ୪୫୫! ସାରୁ, ବୋଇଡି କଖାରୁ 
ଗ୍ରେଷ ଖଣ୍ଡେ ଫୁଲଦଡ଼ ୯୧୮ ୬୫୮, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫, ଦୁଇଗ୍ଵମର 
ଶୋରଷ ଲଙ୍କା ଶୋରଷ ବନ୍ଧା ହେକ), ଫୁ୫ଣ, ଭେଲ ଓ ଶାଗର 
ଅରମାଣ ମୁଭାବକ ଅନ୍ଦାଜ କର ଲୁଣ ଓ ସନ୍ଦ୍ର ଥାଏ ଅଧ କର୍‌ କୋରା 
ନତ଼ଥା | 
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ପ୍ରଣାଲୀ— ଶାଗକୁ ଆଗରୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଡେ ଥାଇ ଚୁଣ୍ଡାଇ 
ରଖିବ । ମୋଝଖା ଡାଙ୍ଗ ଫୋଷାଡ଼ ଦ୍ୂଅ | ସେଗୁଡ଼କୁ ଭଲଭ୍ତବକେ ଧୋଇ 
ରୁଚନଇ କର କାହି ରଖ | ସାରୁ, ଆଡ଼ୁ ଓ କଖାରୁକ୍ ଏକାଷର କାଵି 
ଧୋଇନବ୍ଦଥ | ଶୋରଷ, ଲଙ୍କା ଓ ନଡ଼ଆକୁ ବାଟି ରଖ | 

ପ୍ରଥମେ କରେଇରେ ରେଲ ବେଇ ବଡ଼ ଘ୍ତକ ବାହୀର କରି 
ରଖ | ସେଇ ଚେଲରେ ଇରା ଶୋରଷ୍ଠ ଫୁାଇ ଶାଗ ଓ ଗରିବାଇକ 
ପକାଇ ଲୁଣ ହଳପ୍ତ ଦେଇ ସାର୍ଣ୍ଚ ବେଇ ସୋଡ଼ାଇ ଦ୍ଦଅ । ଜାଳ 
ଜରମ ରଖିବ । କରୁ ସମୟ ପରେ ପରିବା ସିଝିଆସିଲା ବେଳକୁ ବଡ଼ 
ପକାଅ ଓ ବା ଶୋର ମସଲା ପକାଇ ୧ କଷ୍୍‌ ପାଣି ଦେଇ କରଛି 
ସମ୍ଭପ୍ତ୍‌ ଚୁଲ୍ଲାରରେ ବସାଅ ! ବେଶର ଡ଼ କରୁ ସମୃ ସିଝିଗରଲେ ଭାହାକ୍ସୁ 
ଡିଦ୍ଲାଇ ଦଅ | 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ ଏନ୍ଗ ଶାଗକ୍ସୁ ରୁଚ଼ଜଇ କର୍‌ କାଟି ବାଇଗଣ 
ପକାଇ ଶାଗଭଜା କର୍ବସାଏ । ଏନ୍ଗ ଶାଗରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ରସୁଣ 
ବଘାରବେରଲେ୍‌ ସୁଆଦ ଲଗ । ଏଥୁପାଇଁ କଅଲଆ ଶାଗ ହୋଇଥୁବା 
ଆବଶ୍ଯକ | 


କଖାରୁ ଖାଗ 
ଆବଖ୍ଯକୀୟ ସାମଗ୍ରୀଏଥୁପାଇି ୧୨।୧୪ହି କଅଁଳ 
କଗାରୁ ଅତ ଅବଶ୍ଯକ୍ର୍‌ ୩୪ ଗ୍ୃମ୍ଚ _ ଗ୍ଵତ୍ୂଳ ରଜା ବୀ ଅଧକଖେ 
ମୃଢ଼ ଗୁଣ୍ଟଃ ଅଲ୍ପ କଖାରୁ ଓ ଗୋଝିଏ ଜଙ୍ଦ | ବଦସାର୍ବା ଭାରି ଚେଲ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ କଛୁ ଶୋର । 
ପ୍ରଣାଲୀ — କଖାରୁ ପନ୍ରୁ ସିଅ କାଢ଼ିନ୍ଧଅ । ସେଇ ଶାଗ- 
ଗୁଡ଼କ ଭଲକର ଧୋଇ ଶୁବ୍‌ ଚୁତୁନଇ ଚୁଚଜଇ କାଶ । କଖାରୁକୁ ମଧ 
କାଝ ଦଅ । ଜ୍ଦ୍ଦ ରୁ ଗ୍ନେଗା ଛଡ଼ାଇ କାଝିଦ୍ଦଅ | 


ଗୋଂଝିଏ ଡେକ୍ରରେ ଦୁଇକତ୍ତ ଗାଣି ଦେଇ ଆଗ ଶାଗ ଓ 
ତା” ଉ୍‌ଚେରେ ଜହି › କଖାରୁକଖା ଥୋଇ ଲୂଣ କାଇ ସୋଡ଼ାଇକରି 
ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ । ଶାଗ ଓ ପରବା ସିଝ୍ରିଗଲେ କରର୍‌ଲାରେ 
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ବଂ ୫ 


ସେଗୁଡ଼କ୍ସ୍‌ ଭଲକର ଦାଙ୍ଦିଦ୍ଧଅ । ସାଣ୍ଡୀଂତ୍ଭଚେଳେ ମୁଢ଼ି ଗୁଣ୍ଡ କାଇ 
ସସାଣ୍ଟ ଓ ଚନ୍ବାର୍ୁ ଓଦ୍ରାଇ ଛଅ ! 

ଅନ୍ଯ ଏକ ଗ୍ରା ହରେ ଭେଲରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଶୋରିଷ ଫୃଖାଇ 
ଶାଗକ୍ସ୍‌ କତ୍ଘାରଦ୍ଦଅ । ଗରମ୍ଭ ଥ୍ଵବା ବେଳେ ବ୍ଯବହାର କର । 

ଏଥୁରେ ରସୁଣ କସାରରଲେ ଭଲ ଲାଗେ ¦ ମାନ୍ତ ପିଆଜ କେବେ 
ବସାରବ ଜାହିଁ | 


ମୂଲା ଶାଗ 


ଏଥୁସ୍ଥାଇଁ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ମୂଳା ଶାଗ, ୨୫ ଆଳୁ, ୨୬୩୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବସାରବା ପାଇଁ ଚେଲ ଓ ଜୀରା, ଶୋରଷରୁ ୧ ଗ୍ର ଓ 
କରୁ ଲୃଣ । 

ଏନ୍ର ଶାଗଗୂଡ଼କରୁ ଗିଅ ବାହାର କର ଦୁହିଁଦଅ । ଓ ଭଲଙ- 
ସ୍ତବେ ଧୋଇ କ୍ଲଚେଇ କର୍‌ କାଝିଦ୍ରଅ । ଅଜୁର୍ର ଗ୍ଵେଗା ଛଡ଼ାଇ 
ସର୍ତ ସର୍ର କର କାଝଦ୍ଦଅ | 

କରେଇରେ ଚେଲ ଫୃତଣ ଫୁଖାଇ ଆଡ଼ୁ ଓ ଶାଗକ୍ସ କାଇ 
ଲୂଣ ଦେଇ ଗାଣି ଦଅ ଓ କରେଇରେ ଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଧୀର କାଳରେ 
ବସାଅ । ଦେଖ, ସଯନଦ୍ଦ ଶାଗ ସିଝ୍ରି ନଥାଏ, ରେଲ୍‌ ଅଧକଗେ ଘଭାଶି 
ଦେଇ ଦୋଡ଼ାଇ ଦଦଅ | ସିଝି ଗଲେ ଆଉ ଦୁଇର୍ଵମର ଭେଲ ଦେଇ 
ସେଇ କରେଇରରେ ଖର୍‌ଡ଼ ଦଅ | 


ଖଶୋର୍‌ଷ ଖାଗ 


ଏଥୁଗାଇଁ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଶୋର୍‌ଷ୍ଠ ଶାଗ ବା ଭଦୁର୍ୁ କଛୁ ଆଣ ! 
କାରଣ ଏଥୁର୍ର ବଡୃତ୍ତ ଡାଙ୍ଗ ବାହାରେ । ଶାଗଗ୍ୃଡ଼କ ଶିଅ କାଢ଼ି 
ବାହାର କର ଧୋଇଦ୍ରଅ । ଗୋହିଏ ଆନ଼ୁ ଓ ଗୋଡଝିଏ ବାଇଗଣ 
କାହି ଧୋଇ ରଖ | 

କରେଇରେ ଭେଲ ପକାଇ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଜୀର, ଗଶୋରଷ 
ଫୁଖାଇ ଆଜ, ବାଇଗଣ ଇକାଅ ଓ ଲୂଣ, ହଲସୀ ଚେଇ ସାରା ଦେଇ 
ଘୋଡ଼ାଇ ଦଅ | ଦୁଇମିନ୫୍‌ ପରେ ସେଥ୍ବରେ ଶାଗ ପକାଇ ସାଣ୍ଡା 
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ଭୋଡ଼ାଇ ଦଅ | ଶାଗ ସିଝିଗଚଲ ଆଉ୍‌ ଅଲ୍ପ ଚେଲ ରୁମ୍ଭଇ ଦେଇ 
ଶାଗ ଘ୍ରକ ବାହାର କର | 


ସକଜା ଶାଗ 


ଏଥସାଇଂ କଅଁଲଆ ଶାଗ ଆବଶ୍ୟକ | ଶାଗଗୂଡ଼କ ଭଲସଭ୍ତ୍ରବେ 
ଦୁହି ଡାଙ୍ଗରୁ ବାହାର କର । ଏନ୍ସ ଶାଗକୁ ସ୍ତସ୍ପତ କରବା ଧୂର୍ତ 
ଧୋଇବ । ବାଛୁ ସାରଲା ତରେ ଧୋଇବ ନାହିଁ । ଏନ ଶାଗ କାଯାଏ 
ନାହିଁ । ` 

ଅଧକରଗେ ମୁଗଜାଇ, ଅଧକଗେ ନଡ଼ଆ କୋର, ବଘାରବା 
ଗାଇଁ' ରେଲ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଗୀଗ, ଶୋରଷ୍ ୧ ଗ୍ୃମଚ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କସ୍ଟ 


ଲ୍‌ଣ | 


ପ୍ରଥମେ ମୁଗଜାଇକୁ ଖାଲ କରେଇରେ ଅନ୍ଧ ଘ୍ବଳ ଦେଇ ଗାଣି 
ଦେଇ ସିଝାଇ ଦିଅ ଓ ସେଥ୍ଵରେ ଲୁଣ ଷକାଅ । ଡାଲ ସିଟ୍‌ ଗଲେ 
ଓଦଭ୍ବାଇଦଅ । 


କରେଇରେ ଭେଲ ଗରମ କର ଲଙ୍କା, ଶୋରଷ୍ ଫୁଖଇ 
ଶାଗକ୍ସ୍‌ ଗକାଇ ଖରଡ଼ିଦ୍ରଅ ଓ ଜଡ଼ ଆକୋଗ୍ ପକାଅ । କର୍ଥି ସମୃ 
ଖରଡ଼ ସାର ସେଥିରେ ଏନ୍ଦର ମୁଗ ସିଝାଗୁଡ଼କ ପାଣି ଥାଇ କାଇଦ୍ଦଅ । 
ଏହା ସିଝି ମେଞ୍ଚା ମେଞ୍ଚା ହୋଇଗଲେ ଚମନ ଓିଦ୍ୀଇଦଦଅ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ-—ଏନ୍ ଶାଗକ୍ସ ଚେଲ ଦେଇ ଫଣ, ଲଙ୍କା ଓ 
ରସୁଣ ଢେର ଦେଇ ଘ୍ତକଚଲେ ଭଲ ଲାଗେ । କନ୍ଧ ମୁଗ, ସକନାଶାଗ 
ଜଡ଼ଆ ପଡ଼ କରାଗଲେ ଅହୁର ସୁସ୍ପାଦୁ ଦୃଏ । 


ଶୁନୁଗୁନଆ ଖାଗ 


ଆଦଣଶ୍ଯକ ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଶ୍ୃଦ୍ଧଗୁଜଆ ଶାଗ, ଦୁଇଛି 
ବାଇଗଣ ଓ ୧୫। ଅଜୁ ବସାରବା ପାଇଁ ଭେଲ, ଜୀଵ ଶୋରଗଷରୁ 
୧ ଗ୍ଵଚର ଓ କରୁ ରସୁଣ ଚ୍ରେଗ୍ଟ୍‌ କା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫ | 
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ବ୍‌ ୧୭ 


ପ୍ରଣାଲୀ —ଶାଗଗୁଡ଼କ ଭଲକର ବାଛୁ ଧୋଇକର କାଝିଦ୍ଦଅ | 
ଆଳୁର ଗ୍ଟେଗା ଜଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାନି ଧୋଇରସଖ । 
ବାଇଗଣକୁ ମଧ୍ଯ ଅନୁ ପର୍‌ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି କାଟି ଧୋଇନ୍ଦଅ । 


ଚୁଳ୍ଚାଃର କରେଇ ବସାଇ ତେଲରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫ୍୫ଣ ଓ 
ରସୁଣ ଢ଼େଗ୍ବ୍‌ କାଇ ପରବା ଓ ଶାଗ ଷକାଇନ୍ଧଅ । ଲୁଣ ପକାଇ 
ସେଗୁଡ଼ିକ ସାଣ୍ଟିଂ ଦେଇ ସୋଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଲରେ ବସାଅ । କନୁ 
ସମ୍ମତ ପରେ ସେଗୁଡ଼କୁ ଖେଳେଇ ଦେଇ ଘ୍ରକନ୍ଦଅ । ଅବଶ୍ଯକ 
ମନେ କଲେ ଆଉ ଦୂଇଗ୍ଵମର ଭେଲ ପକାଇ ଦାଣ୍ଡ ଚରୁ ଓଭ୍ରାଇ 
ଦଧଅ | 


କଲମ ଖାଗ 


ଆବଶ୍ଯକ ୨ ବଡ଼ା ଶାଗ ଅନହାଜରେ (ବା § କେ.କ) 
କଳମ ଶାଗ, ୧୫ ଉ୍ଲ ପିଆଜ ବା ଗ୍ରେଃ ପିଆଜରୁ କରୁ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଓ ଫ୍ଚଃଇବା ଗାଇଁ ଚୀର, ଶୋରଷ ଓ ରେଲ | କରୁ ଲ୍ୂଣ | 


ପ୍ରଥମେ ଏନଛ୍ଗ ଶାଗରୁ ମୋ ମୋଃ ଡାଙ୍ଗ କନୁ ସ୍ତର 
ବାଢୀର କର ! ମୋ ଡାଙ୍ଗର୍ୁ ସନ ଦୁହିଁ ବାହାର କର ଓ ଅଗିଲ 
ଶାଗଗୁଡ଼ କ ସହ ଏହ୍ର ଛନ୍ଦ ଦେଇ ଧୋଇଦ୍ଦଅ | ଶୁବ୍‌ ରୁଃରନଇ ଚନେଇ 
କରି କାଖ ! ` 


କରେ ଇରେ ଅଧକଷେ ପାଣି ଦେଇ ଲୃଣ ଅକାଅ ଓ ଏଇ ଶାଗ 
ଇକାଇ ସାରଣ ବେଇ ଚ ମରେ ଧୀର ଜାଲରେ ଘୋଡ଼ାଇ କର ବସାଅଥ । 
କରର ସମୟ୍ତ ରେ ଢାଙ୍କୁଣି ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ଗାଣି ଥୁଲେ ଜାଲ 
କଜୋରୁ କର ଶୁଖାଇ ବଅ | 


ଅନ୍ଯ ଏକ କରେଇରେ ଏନ୍ଦ ଶାଗକୁ ପିଆଜ ଦେଇ ବସାର 
ନ୍ଦଅ | ଗରମ ଥିବା ବେଳେ ଏନ୍ସ ଶାଗ ଭଜା ଲଗୀଇ ଘଖାଳ ଖାଇଲେ 
ଭଲ ଲଗେ | 
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୧୧୮ 
ଚଣା ଶାଗ 


ଆବଶ୍ୟକୀୟ ପଦାର୍ଥ ୨୧° ଗାମ୍‌ ଓଜନର ଚଣା ଶାଗ, 
୧ କର୍‌ ମୁଗଜାଇ, କଛି ନଡ଼ଆକୋର, ୨୫! ଆଳୁ, ଗୋଝିଏ ୫ମାଛୋ, 
ବସାରବା ପାଇଁ ଭେଲ, ଫୁଃଣ, ଲଙ୍କା, ଦୁଇଗ୍ଵର ଜୀରା, ଲଙ୍କା 
ଗୁଣ୍ଡ | 

ପ୍ରଥମେ ଚଣା ଶାଗ ଗୃଡ଼କରୁ ମୋଖା ଡାଙ୍ଗ ଗୁଡ଼କ କାଜ 
ବାଚୁ ଭଲ ଭ୍ତବେ ଧୋଇ କରି କାଝିନ୍ଦଅ | ଆଜୁଗୁଡ଼କୁ ଗ୍ବେତା ଢଡ଼ାଇ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହ ରଖ | ମୁଗ ଜାଇକ୍ସ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଜ ସେର 
ଡାଲ କର୍ରାସାଏ ସେର କର । ଡାଲ ସିନଝ୍ରଆସିଲା ଚଦଲକ୍ସ୍‌ ସେଥ୍ରରେ 
ଶାଗ, ନଡ଼ଆ କୋର, ଆଜୁ ଓ ଲୁଣ ପକାଇ ସିଝାଅ ! ଆଜୁ ସିଝ୍‌ଗଲେ 
ଓଦ୍ଲାଇ ଦଅ । 

ଆଉ୍‌ ଏକ ପାନର ଭେଲ ଗର୍‌ମଭ କର୍‌ ଲଙ୍କା, ଫ୍୫ଣ ଫୃଃାଅ 
ଓ ଶଲ୍ଉ ବାଇଗଣ କା ପକାଇ କରୁ ସମୟ ଘ୍ବକ ସାରଳା ଘରେ ଏନ 
ଡାଲକ୍ୁ ବଘାରନ୍ଦଅ ଓ ସେଥୁରେ ଜୀରାଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଅକ୍ରାଇ ଦଅ | ଏହ 
ଚଣାଶାଗ ଡାଲମା ଭରକାଗ୍ବର୍‌ କାର୍ଯ୍ଯ କରଥାଏ | 


ବକଥଆ ଶାଗ 


ଦୁଇବଡ଼ା କଥଆ ଶାଗ (ଓଜନରେ ୫୨୧° ଗ୍ରାମ, ଗୋଝିଏ 
କଡ଼ କାଇଗଣ, ୭।୮ କୋଲା ରସୁଣ, ଦୁଇଃା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ର 
ଇଂ, ଚଟଶୀରଷ ଓ କରୁ ଭେଲ, ଆବଶ୍ୟଗ୍କୀପ୍ଵ ଲୁଣ । 


ଏଛ ଶାଗକୁ ଦାରୁ ଡାଙ୍ଗଗୁଡ଼କ ବାହାର କରନ୍ଦଅ ଏବଂ 
ଧୋଇସାର କାହିଦଅ ! ବାଇଗଣକୁ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାଝି 
ଧୋଇକର ରଖ | ରସୁଣ ଛଡ଼ାଇ ଛେଚି କର୍‌ ରଖ । 

କରେଇଚରେ ଭେଲ, ଫୃଃଣ ଫୁଞାଇ ବାଇଗଣ ଅକାଅ ଓ 
ଚ୍ତାରରେ ଶାଗ ପକାଇ ଲୃଣ ଦେଇ ସାଣ୍ଢ ୍ଦଅ ଏବଂ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ 
କିଚୁ ସମ୍ଭପ୍ତ ଧୀର ଜାଳରେ କର । ବାଇଗଣ ସିଝିଗଲେ ସେସରୁକ୍ 
ଘାଣ୍ଟି ଦିଅ ଓ କରେଇନ୍ତୁ ଶାଗକ୍ସ୍‌ ଆଡ଼େଇ ଦେଇ ମଝିଚର୍‌ ଆଉ୍‌ 
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୧୧ ଏ 


ଦୁଇଗ୍ବମଚ ରେଲ ଓ ଉସ୍ୁଣ ଚ୍ଛେଗ୍ବକୁ ସତକାଇ ଝିକେ ସାଣ୍ଟଦଦଅ ଓ 
ଗରମ ଥୁବା ଅବସ୍ଥାରେ ଏହାକୁ ବ୍ଯବହାର କର । 


ଜମେଥୁ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ୟକ୍ରୀୟ୍ୃ ଘଢାର୍ଥ ¬ ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ମେଥ୍ପ ଶାଗ, ଦୁଇ 
ମଧ୍ମ ଧରଣର ବାଇଗଣ ଓ ୧୫ ଦଦଲଖଆନୃ, ବସାରବା ଗାଇଁ 
ରେଲ, ଲଙ୍କା, ଫ୍‌୫ଣ, ଆବଗଯଙ୍କୀୟ ଲୁଣ । 


ମେଥୁ ଶାଗକୁ ଦୁହଁ ଦେଇ ଡାଙ୍ଗଗୁଡ଼କ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । 
ଏଗୁଡ଼ିକ ଧୋଇ କାଝିକର ରଖ | ଆଳୁର ଗ୍ଟେପା ଚୁଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ 
କର କାହିଦ୍ଦଅ | ବାଇଗଣକ୍ସୁ ମଧ୍ୟ ଆନ କାଝିଲା ଭଲ କାଃ | 


ପ୍ରଥମେ କରେଇରେ ଚେଲ ଦେଇ ଫୁଃଣ ଫୁଖାଇ ଅଳ୍ପ, 
ବାଇଗଣ ପକାଅ ଓ ଲୂଣ ଦବଅ | ଭାଗରେ ମେଥୁ ଶାଗ ପକାଇ ଦାଣ୍ଡି 
କର୍‌ କରେଇର ଭାଙ୍କୁଝି ଦେଇ ଧୀମ୍ଭା ଜାଳରେ ବସାଅ । କରୁ ସମ୍ଭୃ 
ଅରେ ସେଗ୍ୂଡ଼କ ସିଝ୍ରିଗଲେ ଅଉ ଦ୍ଦ ଗ୍ଵର ରେଲ ପକାଇ ସାଣ୍ଟା ଚଦେଇ 
ଓଭାଇ ବଅ | 


ର ଶାଗ 


ଆବଶ୍ୟକ୍ୀସୂ ପଦାର୍ଥ ଅଧକେଳ ପାଳଙ୍ଗ ଶାଗ, ଅଧକୟ୍‌ 
ଗ୍ଟେତ୍ତାଜଡ଼ା ବର, ୧ ୫! ଉଲ ପିଆକ, ୨୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗ୍ରେଝ ଖଣ୍ତ 
ଅଦା, < ଶା ବଲାଉ ଆଜୁ, ରେଲ ବସାରବା ପାଇଁ ୧ ଗୃମଚ, ଇୀର୍‌ ଓ 
ଗୋରଷ, ଅଲ୍ପ ସାମ୍ମାନଯ ଡେଙ୍ଗ | 


ଶାଗଗୂଡ଼କ ଭଲଭ୍ତବେ ବାନ୍ତ ମଳ ବାହାର କର ଧୋଇ କା 
ରଖ । ଅଜୁର ଗ୍ହେତା ଜୁଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ କର କାହିଦଅ । 
କରେଇରେ ଦୁଇକର୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଆନୁ ଓ ଶାଗ ପକାଇ ସିଝା ଓ 
ଲୁଣ ପକାଅ । ଶାଗ ଭଲଘଭ୍ତଚବବ ସିଝିଗଲେକ ବର ଚୁନା ଷକାଇ 
ଭଲଭ୍ତରବେ ଘାଣ୍ଟ ୍ଦଅ | (ଗ୍ଵେପାଚ୍ଛଡ଼ା ଦରକ୍ସ ଖାଲ କରେେଇରେ ଭଜ 
ଗିଲରେ୍‌ ଭଲସ୍ତବେ ଗୁଣ୍ଡ କର ଶାଗରେ ପକାଇବ |) 
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ବ୍ହୂତ 

ଶାଗକୁ ଶୁଖିଲା କରବ ନାହିଁ । ଶାଗ ଘଣ୍ଟା ହେଳ୍ମଗରେ ଠିଭ୍ବୀଇ 
ଦ୍ଦଅ | ଅନ୍ଯ ଏକ ଷାନରେ ଭେଲ ଅକାଇ ଗାର, ଶୋରଷ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଫୁଖୀଇ ପିଆଜ, ଅଦା ପକାଇ କରି ସମୟ ଭ୍ରଜତ୍ଭା ରେ ସେଇ 
ବସ୍ରେ ଅଲ୍ପ ଦେଙ୍ଗ ଗୁ ଣ୍ଣ ସକାଅ । ପିଆଜ ବଘରା ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ହୋଇଗଲେ ଶାଗ ପକାଇ ସାଣ୍ଟା ଦ୍ଧଅ । ଗରମ ଥବା ବେଳେ ଏହା 
ତଭ ଓ ରୁଝି ସହ୍ର ଖିଆଯାଏ । 


ଏହ ସ୍ତକାର ଶାଗକୁ ଘିଅରେ ହୁଙ୍କ କଲେ ଅହୁରି ଅଧକ 
ସୁଆଦ ଲଗେ । 


ସୁ ରୁଣି ଶାଗ 


ଏବର ଶାଗ କରବା ପାଇଁ { କେକ ଶାଗ, ଗ୍ରେ କଖାରୁ ଖଣ୍ଡ 
ଆଲ୍‌ ୨୬୫, ସାରୁସୁଆ ୪୫, କଞ୍ଚା କଦଳୀର ଅଝ, ବଘାରବା ଆାଇଁ 
ଚେଲ, ଫ୍୫ଣ, ଶୋରଷ, ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାର ବାଃଣା ଓ ବଡ଼ 
ଭଜାରୁ । |୧ ୧୫ | 

ଶାଗଗୁଡ଼ କରୁ ଡେମ୍ପିଗ୍ୃଡ଼କ କାଢ଼ି କେବଲ ଷନଗୃଡ଼କ ବାହାର 
କରି ଭଲସ୍ତବେ ଧୋଇ ପାଣି ଗ୍ରଣିନ୍ଧଅ । ଶୋରଷ, ଲଙ୍କା ଓ ୮୧୦୧ 
କୋଳା ରସୁଣ ବାଝି ରଖ । ବଡ଼କ୍ସ୍‌ ଭେଲରେ ଭ୍ତକର୍‌ଖ ! ଭରବାଗୃଡ଼କ 
କାଟି ଏକାଠି ଧୋଇରଖ | 

କରେଇରେ ଚେଲ ଫୁଝଣ ପକାଇ ପରବାଭକ ସୋଗାଡ଼ ଦ୍ଦଅ 
ଓ ଲୂଣ କାଇ ଖରଡ଼ନ୍ଦଅ । ପରବାରୁ ଭାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଶାଗ ଅକାଇ 
ସାଣ୍ଟା କଚୁ ସମସ୍ତ ଘୋଡ଼ାଇ ଦ୍ଦଅ । ଶାଗ ନରମିଗରଲେ ବଡ଼ ପକାଅ 
ଓ ବଃ। ଶୋରିଷ ମସମଲ୍ପରଭକ ଓ ୧ କତ୍‌ ତାଣି ଦେଇ କଛ୍ତି ସମୟ 
ଫୁଃଲ ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ବସାଅ । ଫୁଟି ଗଲେ ଓତ୍ଲାଇ ଦରଅ | 


କୋଷଖଲା ଶାଗ 


କୋଶଲା ଶାଗକୁ ବିତ୍ତ ପ୍ରକାରେ କରାଯାଏ । କୋଶଳା 
ଗାଗରେ ବଡ଼ ବାଇଗଣ ରକାଇ ଶାଗ ସନ୍ତୁଳା ସାଏ | 
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ଦ୍ଦ୍ହ୍‌ 


କେଦ୍ଦ କେହ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ରସୁଣ ଓ ଫୁଃଣ ସକାଇ ବରାରି 
କରି ଶାଗ ଖରଡ଼ା କରନ୍ତ । କନ୍ଧ ଦେବ ମଦ୍ଦରରେ ସେଉ୍‌ ଶାଗ 
ରଛାସାଏ ଚାହା ସବ୍ଧୁଠ୍‌ ସ୍ଵା୍ଦଷ୍ମ ଢୋଇଥାଏ । ଏହାକୁ ଶାଗ ଭତରକାଗ 
ବୋଲ କଳ୍ଧଥାନ୍ତ । 


କୋଶଲା ଶାଗ ଭରକାରୀ 


ଏଥୁପାଇଁ $ କେକଏ କୋଶଳା ଶାଗ, ୧୧1୧୬୫ ବଡ଼ ବା 
ନାଡ଼, ଅଲ୍ପ କଖାରୁ, ଦୁଇଃା ଗୋଃଳ, ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ଅଧକଷେ 
ଜଡ଼ଆ କୋର, ବସାରବା ଗାଇଁ କରୁ ଘିଅ, ଜୀର, ଗୋରଷ ୧ ଗ୍ର, 
ଦୁଇଶ ଲଙ୍କା ଓ ଅଲ୍ଧ ହେଙ୍ଗ ସାଉଡ଼ର, (ଜୀରା, ଗୋଲମରର ଭ୍ରଜ, 
ମସଲ୍ଲଗୃଣ୍ଡ କରଵବ) ଏଇ ମସଲ୍ଭଗୁଣ୍ଡରଗ୍ର ଦୁଇଘ୍ଵସର ଓ ଆବଗ୍ଯଙ୍କପ୍ 
ଲୁଣ | 


ଶାଗଗୁଡ଼କ ଭଲଦ୍ତବେ ବାଛୁ ମୂଳ ବାହାର କରି ଧୋଇଦଅ 
ଓ ସେଗୁଡ଼କ୍ୁ ଗୃଣ୍ଡ କର୍‌ କାଟି ରଖ । ପରଦାଇକ ସମ୍ମାନ ଖଣ୍ତ କର୍‌ 
(ମଧମ ଧରଣର) କାହି ଭଲଭ୍ତବବ ଧୋଇ ରଖ | ବଡ଼ ସ୍ତକ କର ଖଣ୍ଡ 
ଖଣ୍ତ କର ରଖ | 


କରେଇରେ ୧ କର୍‌ ଜାଣି ଦେଇ ପରିବା ଓ ଶାଗ ପକାଇ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଚମ୍ବରେ ସୋଉ!ଇ କର ବସାଅ । ଗରବାରକ ସିଝି 
ଆସିଲେ ବଡ଼ଭକ କାଇ ଗୋଳାଇ କରୁ ସମୟୂୁ ରମ୍ଭ୍‌ ଉପରେ ରଖ 
ଓ କୋରା ଜଡ଼ଆ ଷକାଅ । ଭଲ ଭ୍ରବେ ସିଝିଗରଲେ ଠିଭ୍ରାଇ ୍ଦଅ | 


ଅନ୍ଯ ଏକ ଥାନରେ ଶୋରଷ, ଜୀଗ ଘିଅରେ ଫ୍‌ଃାଅ ଓ 
ଏଛତଲବେଲଳେ ସେଥୁରେ ଅଲ୍ପ ହେଙ୍ଗୁ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର ଛୁଞ୍ଚଦଅ । ବସର 
ବାସିଲେ ଶାଗତ୍ତକ ପକାଇ ଓ ଇୀଟ୍୍‌ ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଦାଣ୍ଡି 
ଦ୍ଦଅ | ଏବ ଶାଗର ସ୍ରାଣିକ୍ସ୍‌ ବେଶୀ ଶୁଖାଇବ ନାହି । 


ଓଷା ଓ ସୁଣ୍ଯଷ୍ତଙ୍ବରେ ଏନ ଶାଗ ଗ୍ରାସ ରନ୍ାୟାଏ । 
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୧୍ହ୍‌ ୬ 
ସ୍‌ ମିର ଶାଗ 
ଏଛ ଶାଗ ଗାଦୀଡ଼ଆ ଅଞ୍ଚଲରେ ଖଗୁନ୍ଦନ ଶେଷ ଓ ବର୍ଣ୍ଣାଆରମ୍ଭ 


ଚଳେ ମିଚଳ । ଏଡା ବଡ଼ ଦୁର୍ଲଭ ଦା । କନ୍ତୁ ବେଗ୍‌ ସୁସ୍ବାଦୁ । ଏହ 
ଶାଗ ଉ୍୍‌ଭତରେ ମଞ୍ଜ ଥାଏ । 


ଆବଶ୍ଯକ ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଝରି ଶାଗ, ଦୁଇ ଵନ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫ୍ଚଃଇବା ଭାଇଁ ଜୀରା, ଶୋରଷ, ୪୫ ଗୃମର ରେଲ | 

ଶାଗ ଗୁଡ଼କରୁ ଶୁଖିଲା ନଗୁଡ଼କ ବାହାର କର ଭଲଭ୍ତବେ 
ଧୋଇଦବ୍ଦଅ | ଏବ୍ର ଶାଗକ୍ସ୍‌ କାହିବାକ୍ୁ ଗଡ଼େନାହିଁ । ମଞ୍ଜ ସୁଦ୍ଧା ଶାଗ 
ରଛାସାଏ ! 

କରେଇରେ ଭେଲ ଫୁଃଣ ଦେଇ ଶାଗ ଅକାଇ ଦଅ । 
ଆବଶ୍ଯକ ଲୃଣ ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳରେ କରୁ ସମପ୍ତ ରଖ । 
ଭାରେ ଦୋଡ଼ଣି କାଢ଼ି ଶାଗକ୍ସ ଅଲ୍ପ ଖରଡ଼ି ଦେଇ ଚଲ୍ର୍ର ଓିଦ୍ତାଇ 
ଘୋଡ଼ାଇକର ରଖ ଓ ଉଷୁମ ଥାଇ ବ୍ୟବହାର କର | 


ପିଭାଶାଗ ଗ୍ଵଇଢା 


ପିଭାଶାଗ ୫୧୧ ଗ୍ରାମ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫/, ଆଳ୍‌ * ୫ୀ, ଶୋରଷ 
ଲଙ୍କା ଓ ରସୁଣ ବା ମସମ୍ମକ ବସାରବା ଗାଇଁ ରେଲ, ଫୁଃଣ ଓ 
ଲଙ୍କା | 

ପିଢା ଶାଗକୁ ଭା ଡାଙ୍ଗରୁ ଭଲଘଭ୍ତବେ ଦୁହିଁ ଷନ୍ଗୁଡ଼କ ରଖ ଓ 
ସେଗୁଡକୁ ଭଲ ଭ୍ତବେ ଧୋଇ ଗୃଲୃଣିଚର ଗ୍ରଣିକର ରଖ ଓ ଷାଣି ନଗିଡ଼ 
ଗଲେ ଅଲ୍ପ କାଵ୍ତିଦେବ । ପ୍ରାୟ ଏଇ ଶାଗକ୍ସ କାଝିବା ଦରକାର ଅଡଡ଼େ- 
ଜାହିଁ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଶୋରଷ ଓ ରସୁଣକ୍ସ୍‌ ବାଝିକର ରଖ | 


ଅନୁର ଗ୍ଵେଝୀ ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କରି କାହି ଦଅ। 
କରେଇ୍ଚରେ ତେଲ, ଫୁ୫ଣ ପକାଇ ସ୍ରଥମେ ଅଲକ୍ସ ପକାଇ ଦଅ । 
ଆଳ ରୁ ତାଣି ଶୁଖିଗଲେ ପିଭାଶାଗ ପକାଇ ଖରଡ଼ ଦେଇ ଘୋଡ଼ାଇ 
କର ଧୀର ଜାଳରେ ବସାଅ ଓ ପାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଶୋରଷ ବଷା ଓ 
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ଚ୍ଡ୍‌୩ 


ଅଧକପଷେ ତରାଣି ଦେଇ କର୍ତୁ ସମୟ ଫୁଝିଗଲ୍ଲା ଗରେ ଦୁଇଗ୍ଵ୍‌ଚ ଭେଲ 
ସେଥ୍ରରେ କାଇ ସାଣ୍ଡି ଭୋଇ ଦଅ | 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ, ପିଚା ଶାଗକ୍ସୁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ରସୁଣ ବ୍ରାର 
କରି ବାଇଗଣ ଷ୍ଭକାଇ ବ୍ରା ଆଳ୍‌ କୋଇ ଖରଡ଼ ଦଦଅନ୍ତ । 


କଲ୍ରାପନ୍ଧ ଉ୍‌କା 


ଉପକରଣ ¬ ୨୫।୩° ୫ କଲରା ଅଧାକତ୍‌ ବେଶନ, 
ଅଧାକଷ୍‌ ଗ୍ୃଉ୍ତଳ ଗଣ, ଛଅ ସାଇ କୋଳ ରସ୍ଟଣ ଚ୍ରେଗ୍ଟଟ ଘ୍ରଜବାପାଇ 
ଚେଲ । 


ପ୍ରଣାଲୀ — କଲରାଷନରୁ ଡେମ୍ଫ ଛୁଣ୍ଡୀଇ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ଗ୍ରୁଣି 
କରି ରଖ । ଵେଶନ, ଗ୍ୃଉ୍‌ଳଗୁଣ୍ଡ ୨ କର୍ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ୨ ଲୁଣ ଓ ସାତ୍ମାନ୍ଯ 
ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ତକ୍ସ୍‌ ଜାଣିରେ ଗୋଳାଇ ବହଳଆ ଆଣ ସ୍ତସ୍ଥୁତ୍ତ କର | 


ଚ୍ଭାଞ୍୍‌। ଚୁଳ୍ଲରେ ବସାଇ ସେଥ୍ବରେ ଭେଲ ଓ କୁ ଫୁଃଣ 
ଅକୀଇ ଏହ୍ର କଲଗ୍ତର୍ର ୩୪୫। ଏକାଠି କର ଆଣରେ ଦୁଡ଼ାଇ 
ସ୍କ । ଧୀର ଜାଳରେ ଭ୍ରକବ । ଗରମ ଥାଉ୍‌ ଥାଡ୍‌ ବ୍ଯବହାର କରବ । 

ଯେ କୋଣସି କାରଣରୁ ଶର୍ଦ୍ଦୱ ଥଣ୍ଡା ଲଗି ବେଦ ଅସୁସ୍ଥ 
ଳଗୁଥୁଲେ ଭାଝିକ୍ ଖାଦ୍ଯ ର୍ୁଚେ ନାହିଁ । ଏନ୍ସ ଚଝକ୍‌ ଥୁଲେ ଖାଦ୍ଯ 
ରୁରକର ବୋଧହୁଏ | | 

ଏନ୍ଥଭଳ ମଧ୍ଯ ଲାଉର, ବୋଇଡି କଖାରୁ ପସନ୍ଦ ଓ ଗୋଇଇନ 
ମଧ୍ଯ ଭୂଜାଯାଏ | 


୍ତସ୍ସାରୁଣି ପନ ଝୋଲ 
ଆଗକାଳରେ ଶର୍ଦକ ” ସୋଗୁ' ଭାଝିକୁ ଖାଦ୍ଯ ର୍ରଚୁ ନଥୁରଲେ 
ଟରମ୍ପ ପ୍ରସାରଣ ଇନ ଝୋଳ ଖାଇବାକୁ ମନ ଦୁଏ । ଏଡ଼ା ଘେଃଗାଇଁ 
ଭଲ ଓ ଅଣ୍ଟା ଦରଜର ମତଡ଼ୋ'ଷଧୀ । 
ଉପକରଣ କଅଁଳ ତ୍ତସାର୍ରଣି ଇନ୍ତ କରୁ (ଅନ୍ତଚଃ 
୧-୨୧୫) | ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅଦା ତକ ୬ କୋଳା ରସୁଣ, 
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୧୧୪ 


୮୧୧ ୫] ଗୋଲମରଚ, ଗୋହି ଏ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ଓ ୧୫ କାଇଗଣ, 
ବସାରବା ଗାଇଁ ଭଲ ଓ ଆବଶ୍ଯଙ୍ବୀୟ୍୍‌ ଲୁଣ ଓ ରଉ୍‌ଠେ କାଗେଳ 
ଲେମ୍ବୁ । 


ପ୍ରଣାଳୀ —ଗସାରୁଣି ଇ୍ତର୍ର ଡେ ଓ ଗିରା ବାହାର କର 
ଭଳ ଭ୍ତ୍ରଵେ ଧୋଇ ଅଦା ରସୁଣ ଗୋଲମରର ମିଶାଇ ବାକର ରଖ | 


କଞ୍ଚା କଦଳୀ ଓ ବାଇଗଣକୁ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର କାଳି ଧୋଇ- 
ଦଦଅ | କରେଇରେ ରେଲ ଫ୍୫ଣ ପକାଇ କା ପରିବାକୁ ଛକାଇ ଲୁଣ 
ଦୂଳସ୍ବ ଗୁଣ୍ଡ ଚଦେଇ ସ୍ତାରଣ୍ଚ ଦଅ । ଧୀମା ଜାଲରେ କର ଡି ଭାଙ୍କୁଣି 
ଦେଇଦିଅ । ପରବା ଭ୍ତକ ହୋଇ ସିଝି ଆସିଲେ ସେଥୁରେ କଃ 
ଗ୍ରସାରୁଣି ଛକାଇଦ୍ଦଅ ଓ ଦୁଇ କର୍‌ ସଥାଣି ଦ୍ରଅ । ଫୁଝି ଆସିଲେ ଫାଳେ 
କାଗେଳ ଲେମ୍ବୁ ଚସ୍ତଡ଼ ଦେଇ ଓିଦ୍ଭାଇ ଦ୍ରଅ । ଏନ୍ଗ ଝୋଲ ଗରମ 
ଥୁଲେ ଅଧ୍ବକ ଭଲ ଲଗେ । 


କଞ୍ଚନ ଫୁଲ ରାଇଭ୍ତା 


ବଣ୍ଵିଆାଜ ସତରୁଆଡ଼େ ସବୁପ୍ରକାର ଅନପରବା ମିଳଲ୍‌ଣି ଓ 
ଲୋକଙ୍କ ହାଇରେ ଭଇସା ହେଲ୍ପଣି ପରଦା କଣି ମଜ ମ୍ରଚ୍ତାବକ 
ରରଙକାଙ୍କ କରବା ପାଇଁ । ଅଗ କାଳଚର ମଫସଲରେ ସାହାର ବାଡ଼ 
ବଗିର୍ଟଟର କଞ୍ଚନ ଗଚ୍ଛ ଥାଏ ସେ ସେଇ ଫୁଲକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟ ବେଲେ ବେଳେ 
ଭତରକାସ୍ଵହିଏ କର ଘ୍ରର ଗଣ୍ଡାଏ ଶ୍ସିରେ ଖାଇଥାନ୍ତ । ସେଉି 
ଇନପରାବୀ ଓ ଶାଗ ବାଡ଼ ବଗିର୍ବରୁ ଗୃଷ କର ାଆନ୍ତର ସାଧାରଣତଃ 
ସେଥୁରେ ହିଁ ଚଲନ୍ତ । ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ମଠବାଡ଼ରେ ଠାକୁରଙ୍କ ମଗଣୋହ୍ରରେ 
ଏନ୍ଦ ଭର କାଗ୍ଵ ଅଧ୍ବକାଂଶ ବେଲ ଡୁଏ | 


ଉପକରଣ୬°୯ ଗ୍ରାମ ଓଜନ ବ୍ରା ୪୧/୫୧୫ କଞ୍ଚନ 
ଫୁଲ, ଦୁଇ୫ା ବଲା୍ତ ଅନୁ, ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ଗୋସ୍ତ, ୬|' ୫! ଗୋଲମରଚ, 
୨୬୫! ଲବଙ୍ଗ, ଲୁଣ, ହଳସ୍ତୀ ଆବଶ୍ଯକ ମ୍ତତ୍ତାବତକ ଓ ଘିଅ ବଡ଼ 
ଦୁଇଚ୍ୃମଚ, ୨୭ ଗକଗତ | 
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ଦ୍ଦ 


ଏଥୁରେ ପିଆଜ, ରସୁଣ, ଅବା କମ୍ବା ଅଜଯ୍ଯ ମସଲା 
ପଡ଼େ ନାହିଁ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଫ୍ଲଗୃଡ଼କୁ ଗାଗୁ ଡ଼ା ଜଡ଼ାଇ ଡେ ବାହାର 
କରିନ୍ଦଅ । ଅଜୁରଗ୍ର ଗ୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ସ୍ରେଷ ଖଣ୍ଡ କର କାଂ 
ଧୋଇ ଦ୍ରଅ | ଫୁଲକୁ ମଧ୍ୟ ଧୋଇଦ୍ଦଅ | 

ଗୋଲମରର ଗୋସ୍ତକୁ ବାହି ରଖ |! ଗୁଜଗ୍ବତ୍ତ ଲବଙ୍ଗକୁ 
ଅଲଗା କାଝ ରଖ | 

କରେଇରେ ଘିଅ ଦେଇ ଶୋରଷ, ଜାରା ଫୁଃାଇ ଆଳ ଓ 
ଫୁଲକ୍ସ ପକାଇ ଲୂଣ, ହଳସ୍ନ ଦେଇ ଝିକେ ଖରଡ଼ି ଦେଇ ଧୀର ଜାଲରେ 
ଘୋଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ଗାଣି ମରଗରଲେ ଷୋସ୍ତ ବା ଦେଇ ଖରଡ଼ 
ଦ୍ଦଅ | ଗୋସ୍ତ ଘ୍ବକ ହୋଇଗଲେ ୧ କର୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଆଲକ୍ସୁ ସିଝାଅ । 
ଆଲ ସିଝିଗଲେ ଗୁକରାଡଟ ଲବଙ୍ଗ ବା ଓ ର୍ୃମଚେ ଘିଅ ପକାଇ 
ଗୋଳାଇ ଭର୍‌ କାର୍‌ ଠିଦ୍ବାଅ । 


କାଉ 
ମାଣିଆ ଜାଉ 


ମାଣ୍ରି ଆ ର୍ଷ ଦକ୍ଷିଣ ଓଡ଼ଶାରେ ବଦୁଳ ଗରମ୍ଭାଣରେ ଗ୍ୃଷ୍ 
ହୁଏ । ମାଣ୍ତି ଆକୁ ଚୁନା କର କେନ୍ଦ୍ର କେନ୍ଦ ଶୃଦ ପକାଇ ଯାଉ୍‌ କର 
ଖାଆନ୍ତୁ । କେନ୍ଧୁ ମଧ ପିଠା କର୍‌ ଖାଆନ୍ତୁ । 

ଖର୍ବଦ୍ଦନେ ସକାଳେ ମାଣ୍ରି ଆ ଜାଉ୍‌ରର୍‌ ଦନ୍ଧ ଦେଇ ଖାଇଠଲ 
ଭଲ ଲାଗେ, ଗେଃ ଥଣ୍ତା ରହେ ଓ ଖୁବ୍‌ ଉ୍‌ତାଦେସ୍ୁ ଖାଦ୍ଯ ! ବନ୍ଧୁମୂତ 
ଚେଗୀଙ୍କ ଘାଇଁ ବିଶେଷ ଉ୍‌ଭକାର୍ଵ ଖାଦ୍ଯ ଅଖ । ଆକକାଲ ମାଣ୍ରିଆ 
ଚନା ପ୍ରାପ୍‌ ବଜାରରେ କିଣିବାକୁ ମିଲଲାଣି । 


ଉପକରଣ — ବାସିଚଭୋଗଣି ବା ସାଦା ପାଣି, ସାମାନ ଲୃଣ, 
୧୦୯ ଗ୍ରାମ ମାଣ୍ତି ଆ ଚୁନା, (ବଡ଼ ଗ୍ୃମଚରେ ତନ୍ଚଗ୍ଵମଚ), ଲୁଣ ଦେଇ 
ପାଣି ହେକ୍ରରେ ବସାଅଥ | ଗାଣି ଫ୍‌ହିଆସିଲା ବେଳକୁ ଏଇ ମାଣ୍ଡିଆ 
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୧୧୬ 


ରଚୁନାକ୍ସ୍‌ ଗୋଝିଏ ତାରେ ଥଣ୍ତୀ ଗାଣିଃଝରେ ଗୋଳାଇ ସେଥ୍ନରେ ପକାଇ 
ଧୀରେ ଧୀରେ ଗୋଳାଅ । ଏଦ୍ରା ଫୁଝି ବହ୍ଳଆ ଷ୍ଥୀରପର ହୋଇଗଲେ 
ଲାକ୍ୁ ୩ ମିନଝ୍‌ ଘରେ ଓିଭ୍ରାଇ ଗୋଝିଏ ଗିଜାକୁ ଭାଳିଦଅ । ଥଣ୍ଡା 
ଡ଼େରଲେ ସେଥୁରେ ଘୋଳଦନ୍୍ ଷକାଇ ବ୍ଯବହାର କରିବ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉଲ—ସେଉ୍‌ମାଚନ ଏଥରେ ରନ ଖାଇବା ଗାଇଁ 
ଗୃହଁ ।ନ୍ତତ ଚର ବେ ମାର୍ଣ୍ଣ ଆଜାଉ୍‌ ଗୋଳାଇ ରାନ୍ଧମ୍ମାଵବେଳେ ରନ ପକାଇ 
ଫୁଃାଇ ଦେଲେ ଭଲ ଓ ସେଜ ମାନେ ଦନ୍ଧ ନଦେଇ ଦୁଧ କାଇ 
ଖାଇଵାକ୍ୁ ଗୃହ୍ନ୍ତ ଏଇ ଜାଉ୍‌ କଲାବେଳେ ଦୁଧ ପକାଇ ଫୁଖାଇ 
ବେଲେ ଭଲ । ନଟରଚ୍‌ ରେ ଦୁଧ ଓ କଦଳୀ ପକାଇ ଖାଇବାକୁ 
ଭଲଲାଗେ । 


ଚକାଲଥ କାଉ 


ଉପକରଣ - ଅରୁଆ ଗୃଉ୍ଳ ଖ୍ଦ ବା ଖଦଡ଼ା ଗ୍ଉ୍ଳ ୬୧° 
ଗ୍ରାମ୍‌ , କୋଳଥ ଭଜା ଜାଇ ୨୫୯୧ ଗ୍ରାମ ଲୁଣ ଓ ଦୁଇଗ୍ଟର୍‌ଖା 
ଭେଜ, କୋଲଥ ଜାଇକ୍ଲ ଗୁଣ୍ଡ କର | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଅରୁଆ ଚଗୃଉ୍ଳ ଖ୍ଦକୁ ଧୋଇ ଗୋଡ଼ ବାହାର 
କର ଘର ରାନ୍ଧଲା ଭଳ ରନ । ସେଇ ଶୁଦ ସିଝିଗରଲେ ସେଥ୍ଵରେ ଲୁଣ 
ଅକାଅ ଓ ଭଜା କୋଳଥ ଜାଇର ଚୁନାକ୍ସ ଥଣ୍ଡା ପାଣିଚରରେ ଗୋଳାଇ 
ସେଇ ଫୁଃନ୍ଧା ଅରୁଆ ଖ୍ଦ ଜାଉଁରେ କାଇ ଧୀର ଧୀରେ ସାଣ୍ଟ । 
ବହଳ ହୋଇ ଆସିଲେ ଓଦ୍ଲାଇ ଥାଲରେ ଶୀଇଲେଇ ବେଇ ରଖ | 
ଭଜା କମ୍ଭୀ ଆଳ ଚକା କା ଆଗ୍ଵର ଝିକେ ଲଗାଇ ଖାଅ । ଭଜା 
କୋଳଥକ୍ୁ ଅଃ! ପର ଗେଷାଇ ଦେଇ ସେନ୍ଦ୍ର ଚୁନାରେ ଜାଉ ରାଦ୍ଧଲେ 
ଅହୁର ଭଲ ଡୁଏ। 


ବର କାଉ 
ଉପକରଣ -- ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ବର ଚୁନା, ସାମ୍ଭାନଯ ଲୁଣ | 
କୋଳଥ ଜାଉ୍‌ ଭଲ ଏହାକୁ କରନ୍ତ । କନ୍ଧ ଖାଲ କରଲ 
ବେଶୀ ସୁଆଦ ଲାଗେ । 
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୧୭ 


ପ୍ରଣାଲୀ— ର୍ବା ଛଡ଼ା ବରକୁ କରେଇରେ ଧୀର କାଳରେ 
କର୍ତି ସମ୍ଭପୃ ଘ୍ବକ, ବେଶୀ ଖରଭଜା କରବ ନାହିଁ । 

ସେଇ ଭଜା ବରିଜାଇକୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡଚର ଚୁରି ଗ୍ୃଣ୍ଡ (ଚୁନା) 
କରିଦ୍ଦଅ । 

ଗୋଝି ଏ ଡେକ୍‌ରରେ ପାଣି ବସାଇ ଲୁଣ ପକାଅ ! ଗାଣି ଫଵି 
ଆସିଲା ବେଲକ୍କ୍‌ ବର ଚୁନାକ୍ୁ ଗିନାରେ ଥଣ୍ଡା ଗାଣିଃର ଗୋଲାଇ ସେଇ 
ଡେକ୍ରରେ ଷକାଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ଗୋଳାଅ । ଜ ଗୋଳାଇଲେ ଚୁନା 
ଗୁଡ଼ିକ ଗେଃ। ଧରମିବ । କରୁ ସମ୍ଭପ୍ ଫୁଝି ଫୁଝି ବହଲ ଦେଖାଗଲେ 
ଓଦଭ୍ଲାଇ ଦ୍ଅ | ଉଷ୍ମ ଥାଉ୍‌ ଥାଉ୍‌ ଖାଇଲେ ଭାଲୁ ସୁଆଦ ଲାଗେ । 


ସଦ୍ଦ କ୍ଷୀର ଚନ ଷକାଇବାକ୍ୁ ଗୃହ ।ନ୍ତ ଓ ପାଖରେ ମହଜୁଦ୍‌ 
ଥାଏ ଢେବେ ବରଚୁନା ଫୁଝି ଆସିଲ୍ଭା ବବେଲକୁ ରନ ଓ କ୍ଷୀର ଦେଇ 
ଏହାକୁ କ୍ଷୀର ଭଳ କର ଖାଆନ୍ତୁ । 


ଫିଠାପଣା 


ଚଲୁଳ 

ଆମ୍ଭ ଗାଁ ଗଣ୍ଡାର ସାଧାରଣଭଃ କଳଖିଆ ଘାଇଁ ଚକ୍ସଳ ପିଠା 
କର୍ରଯାଏ । ବଉ୍ତ୍ର ସ୍ତକାର ରବଶସ୍ଯରେ ଚକ୍ଲଳ କର୍ଯାଏ । ବର, 
ମ୍ପଗ, ଭୁ, ମାଣିଆ ଓ ଅରୁଆ, ଉ୍ଷୁୂନା ଗୃଜ୍ଳରେ ଚକ୍କଲପିଠା ଡୁଏ। 


ରର ଚଲୁଳ (୧) 
ଉପକରଣ ¬ ୨୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ବରଜାଇ, ଅଧକେଳ ଅରୁଆ 
ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳ, ଗରମାଣ ଅନ୍ମୁାସ୍ବୀ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଗ୍ବମଚ ଘିଅ ବା ରେଲ । 
ବରକ୍ସ୍‌ ବତ୍ଧଗ୍ବଇ ଗ୍ଵେପାଛଡ଼ାଇ ଚିକ୍କଣ କର ବାଵିଦଅ । 
ଚ୍ୃଉ୍ଵଳକ୍ସ ଭଜାଇ ମିକ୍ସିରେ ଅଲଗା ବାହି ରଖ । ବର ଫେଣାଇ 
ସାରବା ଘରେ ଗ୍ଵଡ୍ଳ କା ସେଥୁରେ ମିଶାଅ ଓ ଲୁଣ ପକାଇ କର 
ସମୟ ଗୋଳାଇ ଘୋଡ଼ାଇ କର ୪ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଗିଦ୍ଦଅ | 
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ବ୍ଦ” 


ଚାଣ୍ଟ|ରରେ ଚେଲ ସସି ଏହ ବା ସୋଦୁଅରୁ କରଚୁଲଏ 
ନେଇ ଅକାଇ ଗୋଲ କର ବଡ଼ଆକାର କରନ୍ଦଅ | ଧୀମ୍ଭା ଜାଳରେ 
କଲେ ଚକ୍କଲ ଜର୍‌ମ୍ମ ରହେ । 


ଚକ୍କୁଲରେ ବେଶୀ ଚଲ ଦେଇ ଗଭଳା କର୍‌ ସେଥୁରେ ପିଆକ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଧନଆଁ ପ୍ତ ପକାଇରଲ ଅଧ୍ବକ ସୁଆଦ ଲାଗେ ଓ ମଡ଼୍‌ ମଡ଼୍‌ 
ଡୁଏ । 

ଚଲ କମ୍ଭ ଦେବାକୁ ଗ୍ଵଢ଼ିରରେ ଗୋଝିଏ ବାଇଗଣ ଭୁଣ୍ଡିକୁ 
କେଲ ଗିନାରେ ଭୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଭାଓ୍୍‌।ରେ ସସି ଚକ୍କଳ ଧରମା ଜାଲରେ 
କଲେ ତାହା କଇଫୁଲଆ (ସଫା) ଦେଖାଯାଏ ଓ ଜରମ ଲାଗେ । 


(୬) ମୁଗ ଚକୁଳି 


ଉପକରଣ ¬ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ ୬୨° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅରୁଆ ଗୃଉ୍୍‌ଳ, 
୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ , ପିଆଜ ଉଲ ୩୫], କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫୮, କରୁ ରେଲ, 
ଧନଆଁ ଇନ ୧ ବରଡ଼ା । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ମୂଗ ଓ ଗୃଦ୍ଲକୁ ଏକନ୍ତ କର ଭଲସ୍ତବେ ଧୋଇ 
ଗୋଡ଼ କାଢ଼ କରୁ ସମ୍ମତ ପାଣିରେ ବଢ୍ଗଇ ଦଅ । ଭଲସଭ୍ତ୍ବେ 
ବତ୍ୁଦଗଲେ ଚାକୁ ମିକ୍ସିରେ ବାହି୍ଦଧଅ । ସେଇ ବା ଆଣରେ ଲୃଣ 
ପକାଥ । 


ତାଡି ।ରେ ଭେଲ ସସି ଏନ୍ସ ଆଣ ପକାଇ ବରଚକ୍କଲ କଲାତର 
ଚକୁଲ କାଅ ଓ ସେଥ୍ବରେ କଃ ପିଆଜ, ଲଙ୍କା ଓ ଧନ ଆଁ ଅନ୍ତ 
ଦେଇ ଦିଅ ¦! କରୁ ସମସ୍ତ ରେ ଚକ୍ଲ ଲେଉ୍‌ଃାଇ ଦଅ ଓ 
ଗ୍ଵମୂଚରେ ଭେଲ ଭୁଲାଇ ପଙକ୍କାଇ ଦ୍ଅ । ଏବର କର ଗରମ ଥୁବା 
ଅବସ୍ଥାରେ ବ୍ଯବହାର କର । 


ମୂଟ ର୍ୃଡ୍ଳ ଏକ ବାହିଲା ବେଲେ ଫାଳେ କୋରା ନଡ଼ିଆ 
ନ୍ଦ ସେଠଟିରେ ବାଵିଦଅ | ଏନ ଚକୁଳକ୍ସ୍‌ ଘିଅରେ କରେ ସୁଆଦ 
ଲଗେ | ପିଆଜର ଆବଶ୍ୟକ ଅଡ଼ନାହଁ । 
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(୩) ରୁ୫ ଚଲୁଲି 
ଉପକରଣ୨୬୯° ଗ୍ରାମ୍‌ ରୁଃଜାଇ, ୬°୧୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଅରୁଆ 
ଗ୍ୃ୍ବଳ, ୨୫। ଦଡ଼ ଉ୍‌ଲପିଆକ, ୩୪୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଧନଆଁ ଅନ୍ନ 
କରୁ | ଗରମାଣ ଅନ୍ଧୁସାସ୍ଟୀ ଲୁଣ ଓ ଚେଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଏହ ଚକ୍ୁଳର ଆଣକ୍ସ ଝୂବ୍‌ ରକ୍‌କଣ କର 
ବାଝି ବାକୁ ପଡେ । ଅନ୍ଯାନୱ ଚକ୍କଲଚରେ ସେଭେ ଭେଲ ଆବଶ୍ଯକ 
ଏଥୁରେ ଝିଚେ ବେଶୀ ଚେଲ ଲାଗେ ସଭ କନ୍ଧ କ୍ଲଡ଼ ମୁଡ଼ ଲାଗି ଚକ୍କଲ?ି 
ଭଲ ଲାଗେ | 


ଦଭୁଝ ଗ୍ୃଉ୍ବଳକ୍ସ ଏକନ୍ତ ବତ୍ଧଗଵଇ ୩/୪ ସଣ୍ଟା ଖରେ ମିକସିରେ 
ଗାଣି ଦେଇ ଭଲସ୍ତ୍ବେ ବାଝି୍ଦଅ । ଏନ୍ଦ୍ସ ଆଣ ଅଜ୍ଯ ଆଣ ଅପେକ୍ଷା 
ଘଭଳା ହେବ । 


ପିଆଜ, ଲଙ୍କା ଓ ଧନଆପନ୍ଷକୁ ଧୋଇ ଚୁନା ରୁନା କର କାଵି 
ରଖ | 


ଭାଡ୍ଡ। ଚୁଲ୍ଲୀରର ବସୀଲ ବାଇଗଣ ଭଣ୍ଡ ବା ନଡ଼ଆ ଚୁଳ 
କତଣ୍ତାରେ ଚେଲ ସସି ଏନ୍ସ ଆଣର୍ରୁ ଏକ କରଷ୍ତ ଢାଓଞ୍ଟ।ରେ ପକାଇ 
ତଭକୁ ରମୁଞାରେ ଧର ଧୀର ଭ୍ଚବ ଦୁମ୍ମଲଇ ଦେଲେ ଚକ୍ୁଲି ପରଳା 
ହୁଏ ଓ ଏଥୁରେ କଥା ଯ ଇଥୁବା ପିଆଜ ଲଙ୍କା ଅନ୍ତ ଚୁଞ୍ଚ କର କାଇ 
ˆ୍ଧଅ ଓ ପିଠା ର୍ରେ ୧ ଗ୍ର ରେଲ ଭୁଳ୍ଲଇ ଦ୍ଦଅ। ଧୀର 
ଜାଳଗ୍ତର ଭଲ ଭୁଲ୍ମଲାଇ କଲେ ଚକ୍କଲ ସିଝି ୫ାଣ ହୁଏ, ଢା”ରେ 
ଭାକ୍ସ୍‌ ଆରତାଶ ଓିଲଖାଇ କରୁ ସମଭୟ୍ତ ତାଞ୍।ରେ ରଖ ଓ ପରା 
ସ୍ତରର ଲାଇ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ ବା ସେନ୍ଦ୍ରଘର ଗୋଶା ବାହାର 
କର | ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ୍‌ ମା ଶିଗ ଦେଇ ବବହାର କର । 


(୪) ସରୁ ଚଲୁଳି 


ଉପକରଣ ଜୁଆ ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଡ୍୍‌ଲ ଅଧ କେକି 
(ଅଧ କେକ), ୧୫ ନଡ଼ଆରୁ ଫାଳେ, ସାମାଜଯ ଲୂଣ ଓ ରେଲ୍‌ ! 
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୧୨୧ 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଗୃଉ୍ଳକୁ ଧାଇ ୩୪ ଘଣ୍ଟା ପାଣିରେ ବଢ୍କରଇ 
“୍ଦଅ | ଜଡ଼ଆକୁ କୋର ଏହ ବତ୍ଗୁଗ ଗ୍ୃଡ୍ବଳରେ ମିଶାଇ ମିକ୍ସିରେ 
ରକ୍୍‌କଣ କର ବାଵଝିଦଅ | ଏବ ଆଣ ଛର୍‌ ଆଣଠାରୁ ଚଲା ହେବ ! 
ଜଡ଼ଆ ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳ ବାହି ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ ପିଠା ୭ ଆର୍‌ କରବାକ୍ ଦୁଏ। ଏହ 
କା ଆଣ ବେଶୀ ସମୟ ବାହାରେ ରନ୍ରିଗଲେ ଅମ୍ବ ଲା ହୋଇଯାଏ 
ଓ ପିଠା ଭଲ୍‌ ଲାଗେନାନ୍ତି । 


ଚୁଙ୍ଵୀରରେ କରେଇ ବସାଇ କରେଇ ଚାତ୍ତଗଲେ ଅଧର୍ଵମରେ 
ଭେଲ ପକାଇ କଚାରେ (ନଡ଼ଅଆଚୂଳ) ସସି ଦଅ | ଗୋଝିଏ ଗିନାରେ 
ବା କତ୍ୁ୍‌ରେ କଣେ ଆଣ ପକାଇ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ କରେଇକ୍ସ ଚୁମ୍ଭୁଃା 
ସାହାସ୍ଯୟରେ ଧର ଧୀର ଭ୍ତବେ ଭୁଳ୍ଲଇ ଦିଅ ଓ ଥାଲ ଘୋଡ଼ାଇ ଦଦଅ ! 
କ୍ରସ ପରେ ଥାଳ ବାହାରକର ଲୃହା ଖଡ଼କା ସାହାସ୍ୟରେ ପିଠାର 
ଗ୍ଵର୍‌୍ତାଖ ଛଡ଼ାଇ ପରା ପର ଭ୍ତଙ୍କ ପକାଇ କରେଇର୍ଥୁ ବାହାର 
କରଦ୍ଦଅ | ଏନ୍ଦ୍ରପର ପୁଣି କର୍‌ । 


(୫) ରଢଭଉ 


ଉପକରଣଙନ,ଆ ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ଵଡ୍୍‌ଵଳ ଅଧକେକ, 
ଅଧାଡ଼,ଆ ଜଡ଼ଆ ୧୫] (କଅଁଳ ଜଡ଼ ଆ), ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଓ 
ଦୁଇର୍ୃହଚ ଭେଲ ବା ଘିଅ । 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଗୃଉ୍ଳକୃ ଧୋଇ ଗଇରସଷ୍କାର କର୍‌ ୩/୪ ଘଣ୍ଟା 
ପାଣିରେ ବତ୍ଧଗଇ ଦ୍ଦଅ । ନଡ଼ଆକ୍ୁ କୋର ରଗ୍ଵଡ୍୍‌ଳ ସହ ମିଶାଇ 
ରକ୍କଣ କରି ବାହିନ୍ଦଅ | ଆଣ ଝିକେ ବହଲଆ ହେବ ସରୁ ଚକ୍କଳ 
ଆଶଠାରୁ ! 

ଭାଓ୍‌। ବା କରେଇ ଗ୍ଯାସରେ ବସାଇ ଗରମ କରି ସେଥୁରେ 
ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଢେଲ୍‌ ସସିଦ୍ଦଅ ¦ ଗିନାରେ ବା କତଷ୍୍‌ରେ ଏକ କସ୍ଥ ଆଣ ସେ 
କରେଇରେ ଉଳ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ ଏକ ନର୍କ ଢାଙ୍କୁଣି ଘୋଡ଼ାଇ ଦଅ | 
ଓ ସେଇ ଢାଙ୍କୁଣି ଗ୍ର ଲୁଗା ଧାଡ଼ଗରି ଖଣ୍ଡେ ଲମ୍ବ କନାକୁ ଦୋ 
କରି ଘେଇଁ ଦିଅ । କାଳ ଜୋରୁ କରିଦେବ । ଢାଙ୍କୁଣି ଗୃରପଃ 
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ହ୍‌ ୬୧ 


କନାରୁ ଗାଣି ଶୁଖିଗଲେ କ ଢାଡ୍ଡ। ସୈ ସୈ ଶବ୍ଦ କମିଗଲେ କନା ଓ 
ଉାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ଦେବ ଓ ଲୃହା ଖଡ଼ କା ସାହାଯ୍ୟରେ ପିଠାଝିକୁ ଗ୍ଵରଷ 
ଛଡ଼ାଇ ଧୀର ଘ୍ତବେ ବାହାର କରନ୍ଦଅ |! ସୁଣି ଭେଲକଚ୍ତା ସସି ଆଉ 
ଥରେ କର । ଚରଉ୍‌ ପିଠା ଶଖାଣ ଲାଗିଲେ ବା ନ ଫୁଲ୍‌ଲେ ସେଇ 
ଆଣରେ କଗେ ଷୀର ମିଶାଇ କଲେ, ଚଭଉ୍‌ ନରମ ହୋଇ ମୁଲୟୃମ 
ଲାଗେ | 


(୭) ଛୁଞ୍ଚି ପ୍ର 


ଉପକରଣଏହା ପିଠା ଆର କରବା ଗାଇଁ ସେଉଁ 
ପଦାର୍ଥ ଆବଶ୍ୟକ ଚାହା ହେ ତ୍ମା-ସର୍ର ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍‌ଲ ୬° 
ଗ୍ରାମ , ୧୫ ଶୁଖିଲା ନଡ଼ିଆ, ୬୧° ଗ୍ରାମ ଦୁଧଚ୍ଛେନା, ୧୧° ଗ୍ରାମ୍ଭ୍‌ ରନ 
କା ଗୁଡ଼, ୪ ୫! ଗୃକରାଛ, ୧ ଗୃମର ଗୋଲ୍‌ମର୍‌ଚ ଗୁଣ୍ଡ ସାମାନ୍ଯ 
ଲୁଣ, ବଡ଼ ଗ୍ମଚରେ ଗ୍ଟରଗ୍ଵମଚଚ ଘିଅ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ରୃଉ୍ଳକୁ ଧୋଇ ୫।୭ ସଣ୍ଚା ଭ୍୍‌ଜାଇ ରଖ । 
ଚା”ରେ ଚାକୁ ଶିଳରେ ବା ମିକ୍‌ସିରେ ଭଲଭ୍ତବେ ଚକ୍କଣ କରି 
ବାହି ରଖ । ସେଇ ବଃା ରଗ୍ୃଉ୍ଲକ୍ସ ସୋଦୁଅ ବା ଆଣ କୃଦ୍ରାଯାଏ ! 
ଜଡ଼ିଆକ୍ୁ କୋର୍‌ ସେନ୍ଦ୍ର କୋର୍‌ରେ ଛେନା, ଚନ ମିଶାଇ କରେଇରେ 
ପୂର୍‌ ଖରଡ଼ | ପୂର ଘ୍ବକ ହୋଇ ଶୁଗିଲା ଲାଗିଲେ, (ଗାଣି ଶୁଖିଗଲେ) 
ଭ୍ଲୋଇ ଦେଇ ଗୋଲମରିଚ, ଗୁକରାଭ ଗଣ୍ଡ ରୁଞ୍ଚଦ୍ଦଅ | 


ଏଦ୍ର ପିଠାକୁ ମାଝି ଷଲମ ବା ର୍ୁଝିସେକା ଭାଓ୍।ରେ କରିବ । 
ଭାଣ୍ଡ ।କ୍ଲ ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚୁଙ୍ଚୀ ଉପରେ ବସାଇ ସାମାନ୍ଯ ଘିଅ ସସିଦ୍ଦଅ । 
ଢାଡ୍୍‌। ଉଷୁମ ହୋଇଗଲେ ଧୀର ଜାଳ କରବ ଓ ସୋଦୁଅ ଷାନ୍ଦରେ 
ଆଙ୍ଗଠ ଭୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଚ୍ରାଞ୍୍‌ରେ ଚରିଞ୍ଚଦେବ । ସଦ୍ଦ ସେର ଜକର 
ସାରବ ଲେଚବେ ସର୍ରକନା ଆଣରେ ରୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଚ୍ତାଞ୍ଵାରେ ବଵୋଲ- 
ଦେବ ପିଠା ଆକାରରେ । କରି ସମୟ ରେ ଏହ ପୂରକ୍କ ପିଠାର 
ମଝିରେ ରଖି ରୁରଭାଖ ଭ୍ଵଙ କାଇ ଦେଇ ପିଠାକ୍ସ ଭଣ୍ଡାର କାଢ଼ି 
ଅଜଯ ଏକ ଘାନ୍ତରେ ରଖ । 
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୧୨୬ 


ଗ୍ୃଦ୍ତଲ ବଷା ହେବା ପରେ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ କରିବ । ନଗରକୁ 
ଆଣ ଖ୫| ହୋଇଗଲେ ପିଠା ଭଲ ଦୁଏନାହିଁ 


(9) ରୁଡ଼ାଚଲୁଲି କା ମୋଃ୫ା ଚକ୍ଧଳି 
ଉପକରଣ -- ୬୫୯ ଗାମ ବର, ଅଧ କେକ ଅରୁଆ ରଗ୍ୃଉ୍‌ଲ, 
ଫାଲେ ନଡ଼ିଆ କୋର, ୧୧° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗୁଡ଼ ଗୋଲମଭରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ କ୍ତ, 
୪ ଚାମର ଘା, ୨୫ ଗୃଜରାଭ ଗୁଣର , ୧ ଖଣ୍ଡ ଚ୍ଚେଚୀ ଅଦା । 


ପ୍ରଣାଳୀ — ରର ଚାଉଳକୁ ଏକାଠି ବାଝିନ୍ଦଅ । ସେଥୁରେ 
ନଡ଼ିଆ କୋର, ଗୁଡ଼ ଓ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡି ମଧ୍ଯ କାଇ ଦଅ୍ଚ । ଚାଣ୍ଡ୍‌ 
ଭାଵଗଲେ ଘଅ ଘମସିବେଇ ଏନ୍ଗ ଆଣ କାଇ ମୋ୫ୀ, ମୋଖା ଚକ୍ଲଲ 
ପିଠା କର ଓ ପିଠାକୁ ଓଲ୍‌ଖାଇ ସଶି ଅଲ୍ପ ଘଅ ଦଅ | ଧୀର ଜାଲରେ 
କଲେ ଭଲ ଦୁଏ । 

ଆଉ୍‌ ପ୍ରକାରେ ମଧ ଏନ୍ସ ମୋ ଚକ୍କଳ ବା ଦ୍ୁଢ଼ା ଚକ୍ଲଲ 
ଡୁଏ । ଚାଞ୍ଟ୍‌।ରେ ଗିନାଏ ସୋଦୁଅ ଦେଇ ଚଚ୍ସଇ ଦେବ ଓ ନଡ଼ିଆ 
କୋରା ସୂୁରକ୍ସ୍‌ ସେଥୁରେ ଚୁଞ୍ଚଦେବ ବହଳ କର ଓ ପୁଣି ଆଉ୍‌ ଗିଜାଏ 
ଆଣ ସେଇ ସୂର ଉର୍‌ ଧୀରେ ଧୀରେ ପକାଇ ସୋଡ଼ାଇ ଦ୍ଦଅ । 
ଧୀମ୍ଭା ଜାଲରେ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଘିଅ ପକାଇ କଲେ ପିଠା ଭଭତର୍‌ଝ 
ଭଲଘଭାଚବ ସିଝ୍ରିଯିବ । ସେତକ ସୋଦୁଅ ବା ହୋଇଛୁ ସେଥବରେ ୬ ବା 
୩ବୁୂ ଦୃଢ଼ା ଚକୁଲ ହୋଇ ପାରିବ । 


(୮) ରଜ ଖଗୋଉସିଠା 
ଉପକରଣ ¬ ଅରୁଆ ଗୃଜ୍ଳ ଅଧକେକ, ଗୁଡ଼ ୫ କେଳ, 
ଦ୍‌ ୫] ଜଡ଼ିଆ, ° କସ ଦନ୍ଧିୟ ୨୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍ଭ ଚ୍ରେଜାଇ ୧ ଗ୍ଟମଚ 
ଗୋଲମରର ଗୁଣ୍ଟୟ ଦୁଇଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଖଣ୍ଡେ ଅଦା ନେଗ୍ଟ୍‌ ୬/୩୫ 
ଅଳେଇଚ, ବଡ଼ ଗ୍ୃମଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ର ଘିଅ, ସାମାନ୍ୟ ଲୃଣ | 


ପ୍ରଣାଲୀ - ଚାଉଳକୁ ଧୋଇ ଚାଲୁଶଣିରେ ଘ୍ରଣି ଏକ ଖୋଲ 
ସାାନ୍ଧରେ ଶୁଖାଇ ଦ୍ଅ । ଶ୍ୃଖିଗରଲେ୍‌ ଚାଉଳକୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ ବା ଚଳରେ 
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୧ ୬୩ 


ଭଲସଘ୍ତବେ ଚୂନା (ଗୁ §) କର ରଖ । ନଡ଼ଆକୁ କୋରି ରଖ । ଏକ 
ଷଂନରେ ୧ ଲର ଭାଣିଚର ଲୃଣ ଓ ଗୁଡ଼ ଗକାଇ ଗରମ କର | ଷାଣି 
ଫୁଝି ଆସିଲ୍ଭା ବେଳକ୍ସ୍‌ ସେଥୁରେ ଚ୍ଛେଜା, ନଡ଼ଆ କୋ, ଅଦା ଚ୍େେଚୀ 
ଅକାଅ ଓ ଚାଉ୍‌ଳଗୁ ଣ୍ଡ ଭକ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଗାଞ୍ଚ ମିନ୫ 
ଫ୍ଃାଅ । ଏହ ଚାଉଳ ରୁନା ଘାଣିରେ ପକାଇଲା ବେଲକୁ ଲୃହାଖଡ଼କା 
ବା ରଵି ଏ ରଖିବ | ଗାଞ୍ଚ ମିନ୫୍‌ ଧୀର ଜାଳରେ ଫୁଝି ସାରଲା ଅରେ 
ସେଇ ଭ୍ଥାନ୍କୁ ତଳକୁ ଓିଭ୍ରୀଇ ଆଶି ଚୁ ସାହ୍ାଯ୍ଯରର ଭଲଭ୍ତଚବେ 
ଘାର୍ଣ୍ଂ ଜନ୍ତୁଣି ପ୍ରସ୍ଥ ଭ କର | ସଯେ୍ତର ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ଡି ଗେଷା ନ ଧରେ | 
ସେଥ୍ବରେ ଗୋଲମରର ଓ ଅଳେଇଚ ଦାନା ଚୁଞ୍ଚନ୍ଦଅ | 

ଆଉ ଏକ ସ୍ଥାନରେ (କରେଇରେ) କଦଳୀ ସ୍ତନ୍ତ ବା ଖଲ 
ଗନ୍ଧ ବଗ୍ରଇ ସେଥୁରେ ଦିଅ ବୋଲଦ୍ଦଅ । ସ୍ତସ୍ପତଭ ହୋଇଥୁବା କନ୍ତୁଣି 
ସତ୍ତୁ ସେଇ ଅନ୍ନ ଉପରେ ରଖି ଦିଅ ହାଇରେ ଚବବୋଲ ସେଇ ଇନ୍ତୁଣିକ୍ସ 
ଡାଇରେ ଥାସୁଚଡ଼ଇ ସମ୍ଭାନ (ରକ୍କଣ) କରଦ୍ଦଅ । ସେଇ ପିଠଜଉ୍‌ 
ଉତରେ ୧ ଚାମଚ ଘିଅ ବୋଲନ୍ଦୁଅ ଓ ଆଉ୍‌ ୨୩ହୁ ଗାନ ସୋଡ଼ାଇ 
ଦ୍ଦଅ । ସେଇ ପିଠା କରେଇକ୍ସ୍‌ ଚୁଳ୍ଲୀ ଉ୍ରେ ବସାଇ ଧୀର ଜାଲରେ 
ସିଝାଇବ ! ଏହ ପିଠା ଉ୍୍‌ସରର ମଧ ଜଳନ୍ତା କାଠ ଅଙ୍ଗାର ରଖ ଓ 
ସାମ୍ଭାନ୍ଯ କଚ୍ଚା ବା ରଞ୍ଜାକାଠ ମଧ ପିଠା ଉ୍‌ରେ ପକାଇ କାଲନ୍ଦଅ | 
ଅଧସଣ୍ଟାଏ ତରେ ପିଠା କରେଇକ୍କ ଚୁଳ୍ଗର୍ର ଓଭ୍ରାଇ ଦଅ। ଧୀର 
ଭ୍ରବରେ ପିଠା ଉତତତରୁ ପାଜ୍୍‌ଶ ବା ଜଳା ଅଙ୍ଗାରଗୃଡ଼ିକ କାଢ଼ଁ ୍ଦଅ ଓ 
ପିଠାଝିକ୍ସ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନରେ ରଖ । 


ସବ୍ଦ କାଠଚୁଲ୍ଭୀ ନଥାଏ ଢେଚବେ ଚ୍ଯାସରଚୁଜ୍ଭୀରେ କରାଯାଇ 
ଷାରେ । ଗଯାସଚ ଗାରେ କଲେ ଖସେଉ୍‌ କଠରଇରେ ପିଠା ଥୋଡ଼ା 
ହେବ ସେଥ୍ରରେ କଟୁ ଅଲ୍ପ ବାଲ ସ୍ରଥମେ ଦେବ ଓ ଢାପରେ 
ଝଲଇନେବିଏ କୋଇବ । ଭୀଂପରେ କଦଳୀ ପତ୍ତ ପକାଇ ଘିଅ ବୋଲ 
ଜନ୍ତୁଣିତକ ଅକାଇ ଥାସୂଡ଼େଇ ପିଠାଝକ୍ୁ ଚଚ୍ତରେଇ ଦଅ । ପୁଣି ଆଉ 
ଏକ କଦଳୀ ନରେ ସଅ ମାର ସେଇ ପିଠାକ୍ସ୍‌ ସୋଡ଼ାଅ । 
ଓ ଆଉ୍‌ ଦୁଇଝି ଖଲ ମଧ ପକାଇ ରଖ । କରୁ ସମୟ ଧୀର 
ଜାଲରେ ପିଠା କରେଇ ବସିବା ରେ (୧° ବା ୫ ମିନଃ୍‌) କରେଇକ୍ସ 
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ଭଲକୁ ଠିଭ୍ଵାଇ ଦ୍ଦଅ। ପିଠାଝିକ୍ସ୍‌ ଉପରର ପରର ସୁଦ୍ଧା ଢାଣ୍ଡରେ 
ଓଲଶାଇ ବେଇ ପୂଣି ଗ୍ଯାସ୍‌ଚୃୁ୍ଭାରେ ଧୀର ଜାଲରେ ଆଉ ବଛା ୨° 
ମିନଝ୍‌ ବସାଅ । ବାସ୍‌ ! ରଜ ଗୋଡ଼ପିଠା ଅନ୍ଯ ସେ କୋଣସି ଦ୍ଦନ 
ମଧ୍ଧ ଗ୍ରସ୍ପୁଭ କରି ରଖାସାଇଇଗାରେ | 


(ଏ) ରରଗ୍ଉଲ ଗୋଡ଼ପିଠା 
ସାଧା ଗୋଡ଼ପିଠାକୁ ଅନେକେ ଖାଇବା ପାଇଁ ଭଲଗଖାନ୍ତ | 


ଉପକରଣ-୧ କମ୍‌ ଗ୍ଵେପୀଚ୍ରଡ଼ା ବରି, ଦୁଇକଷ ଅରୁଆ 
ଗୃଉ୍‌ଳଗୁଣ୍ଡର ୧୫ ଉ୍‌ଲାପିଆଜ କୁ, ୧୧୧୯୨୫ ଭୁର୍ସଙ୍କ ପନ୍ତ ବା 
ଧନଆଁଂ ରନ କରୁ, ୬।୩୫| କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଖଣୁ, ଅଧକରେ ନଡ଼ିଆ କୋରା, 
ପରମ୍ଭାଣ ଅନଜ୍ତ୍ସାସ୍ଵୀ ଲୁଣ ଓ ଏକରୁହା ଖାଇବା ସୋଢ଼ୀଇ, ବଡ଼ 
ର୍ଵଭଚରରେ ଦୁଇର୍ଵଟର ଚେଲ । ଏକଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର କା ଅଦା । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ସ୍ତଥମେ ବରକୁ ୪୫ ସଣ୍ଟା ବଚ୍ଛଗ୍ବଇ ଦ୍ଦଅ । 
ଗ୍ୃଉ୍ଳକ୍କ ଧୋଇ ଗ୍ରଣି ଶୁଖାଇ ଦ୍ଅ ଓ ସୁକସ୍ତର ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ କର । 
ବ୍ରରିକ୍ ରକ୍‌କଣ କରି ପାଣି ଦେଇ ବାଝିଦ୍ଦଅ | ବରିବଃରେ ସାମ୍ମାନଯ 
ସୋଡ଼ା ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଗ୍ୃଉ୍‌ଲ ଗୂଣ୍ଡ ପକାଇ ଫେଣେଇ ଦେଇ ୪୮୫ 
ସସଣ୍ଟା ଘୋଡ଼ାଇ ରଖିଦଦଅ । 


ସୋଦୂଅ (ଗୋଳା ବରିର୍ଵଜ୍ଳ) ଝିକେ ଶା ବାସି ଆସିଲେ 
ସେଥୁରେ ଅଦା ଚ୍ଛେଗ୍ଟ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଖୁ, ପିଆକକଃା, ନଡ଼ିଆ କୋଗ, 
କନୁ ଧନଆଁ ପସ କଷା ପକାଇ ଗୋଳେଇ ଦ୍ଦଅ। 


ଏକ କରେଇରେ ଦୁଇର୍ଵ ଚର ଭେରଲେ ଦେଇ କରେଇଯାକ 
ବୋଳନଦ୍ଦରଅ ଓ ଗ୍ଯାସରର କରେଇ ବସାଅ | କରେଇ ଭାଞ୍ତଗଲେ ଏଇ 
ମିଣ୍ଡଣକ୍ୁ ସେଥ୍ଵରେ ଢାଳ ଦେଇ କରେଇକ୍ସ୍‌ ଭଲପ୍ତଚବ ଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇ 
ଧୀର ଜାଲରେ ୫ ମିନଝ୍‌ ରଖ । ପିଠା ସନ୍ଦ୍ର ଗୋଡ଼ଗଲ୍ଭ ଗର ଗଛ 
ହେବ ଭେବେ ଗ୍ୟାସ୍‌ ୫ ମିନଝ୍‌ ଗାଇଁ ବନ୍ଦ କରଦେବ । ମନେ ର୍‌ଖ 
ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ିବ ନାହିଁ । ପାଞ୍ଚମିନ୍‌ ଗରେ ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ସେଇ ିଠାକ୍ସ 
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ଚାତକ ଓଲଖାଇ ସୁଣି ଲଛୁ ସମୟ୍ତ ସେନ୍ରୟର୍‌ ଧୀର ଜାଳରେ ରଖି 
ସିଝାଅ । 

ସ୍ତକାଶ ଥାଉକ, ଚାଓ୍ଟୀରେ ଚେଲ ବୋଳ ଠିଠାକୁ 
ଓଲଖାଇବ । ପିଠା ସିଦ୍ଧ ହୋଇଗଲ୍ମଝି କ ନାହିଁ ଜାଣିବା ପାଇଁ 
ଗୋହିଏ ନଡ଼ିଆ ଖଡ଼କା ଗଳାଇ ଦେଖିବ । ପିଠା ସିଝ୍ବିଯାଇଥୁ୍‌ଲେ 
ଖର୍‌କାରେ ଆଣ ଲାଗିବ ନାହି । 


(୧୦) ପୋଡପିଠା (ପଣସରସ) 


ପାରଳା ଗଣସ ବଣ୍ଭିମାନ ସାବନ୍ଷୀ ଅମାବାସ୍ୟା ଦ୍ରନ କେବଲ 
ଷ୍ତଜା ସାମଗ୍ରୀ ହୋଇ ରହ୍ରଲ୍ଲିଣି । ଚାହାକୁ କେନ୍ସ ଆଗ୍ରହ ସହକାରେ 
ଖାଉ୍‌ ନାହାନ୍ତ ପ୍ରାୟ । ଏହା ଅର୍ନ୍ତ ସ୍ଵାଦ୍ଦଷ୍ସ୍ର ଖାଦ୍ଯ ପଦାର୍ଥ । ଏହାର 
ରସରେ ବିଭନ୍ନ ସ୍ତକାର ଖାଦ୍ୟଦ୍ଵବ୍ଯ ସ୍ତସ୍ତଭ କରି ଉରବେଷଣ କଲେ 
ବେଶ୍‌ ର୍ରଚକର ବୋଧହୁଏ । 

ପାରଲା ଣସ କୋଳନର୍ର ମଞ୍ଜ ବାହାର କରି ସେଗୁଡ଼ିକ 
ଗୋଡିଏ ଗଣ ଲ ବା ରସ ସାୱରେ ରଖି ସେଥ୍ବରେ କରତ ତାରି ପକାଇ 
ରକଵହ୍ଧିଲେ ରସ ବାହାରେ | ସେଇ ରସରେ ୪୭ କ୍ଲଝା (ନଡ଼ା) ଧରି 
ସେଇ ରସକ୍ସ୍‌ ଚକଝିଲେ ପଣସ କୋଳରେ ଥୁବା ସିଠାଗୃଡ଼କ ସେଥୁରେ 
ଲାଗି ବାହାର ଆସେ । ସେଇ ରସକୁ ବଡ଼ ର୍ଵଲୁଣିରେ ଗ୍ରଣିଦେଲେ 
ବହଲ ନର୍ମିଳ ରସ ବାହାର ଆସେ ! 

ଗେଇ ରସରେ ଦୁଇଗ୍ଵ ର ଗୁଆଘଅ ଓ ଚାମଚେ ଗୋଲମରର 
ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ଘାଣ୍ଟ କାଚ ଘାରେ ର୍ଫ ଜ୍‌ଚରେ ଦୁଇସଘଣ୍ଟା ରଖିନ୍ଦଅନ୍ତୁ |. 
ଭାରେ ସେଇ ଖାନ୍ରୁ କନୁ ଆଣି ରାମଚରେ ଖାଇ ଦେଖନ୍ତୁ କେରେ 
ମୂଲ୍ମୟ୍ମ ଓ ସ୍ବାଦ୍ଦଷ୍ଟ ଲାଗୃଚ୍ତି । ମନେ ରଝନ୍ତୁ ଏଇ ରସ ଖାଇ ସାରା 
ସଣ୍ଟାକ ପରେ ସ୍ଥାଣି ପିଇବେ | 


ଖପୋଉଫପି ଠା 


ଉପକରଣ-‹୧ ଲଃର ଷଣସରସ, ୪୯୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଅରୁଆ 
ଚାଉ୍‌ଳ ଗୃଣ୍ଛଟ ଅଧକଗେ ଦନ୍ତ, ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା ରନ, ଫାଳେ 
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୧୨୭ 


ନଡ଼ଆ କୋର, ୪୫ ଲବଙ୍ଗ ଖଣ୍ଛଟ ଅଲେଇଚ ଦାଜାରୁ କଛ୍ତି, ୪୫ 
ଚାମର ଗୁଅସିଅ ! ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ ଦ୍ଦ ଗାଖରେ ଥାଏ କ୍ତ ଗିସ୍‌ମିସ୍‌, କାଜୁ 

ଓ ରେଗା ¦! ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୃଣ୍ଡର୍ର କରୁ | 

ସେରେ ପଣସ ରସ ଥଲେ ମଧ ଦେବ ¦ ୧ ଲର ସଦ 
ଜହେଉଥାଏ ରେବେ ପାଣି ମିଶାଇ ୧ ଲର କରବ ଓ ସେଥ୍ବିରେ 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଓ ରନଭକ ସ୍ତକାଇ ଦେଇ କରେଇରେ ଚୁଲ୍ଲରେ 
ବସାଅ ! ଫୁଝ ଆସିଲା ଚବଳକୁ ନଡ଼ିଆ କୋରା ଓ ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ଡ କାଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ୩୪ ମ୍ଭିନ୫୍‌ ଫୁଝିଲମା ପରର ଜନ୍ତରଣି ଣ୍ଟ ଦଧଅ ଓ 
ସେଥୁରେ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଘଅ ୩୪ ଚାମର ପକାଇ ସାଣ୍୍ଟ ୍ଧଅ | 

ଓଭନ୍‌ର ଝ୍େରେ ଭଲଘ୍ରବେ ସିଅ ବୋଳ ଏଇ ଜନ୍ତୁଣିଚକ 
ଦେଇ ସମ୍ମାନ ଘ୍ତବେ ଚାରନବ୍ଦଅ ଓ ଓଭନ୍‌ ଭ୍‌ଭରେ ରଟି ସୁଇଚ୍‌ ଅଜ, 
କର | ଭାଞ୍ଚମିନଝ୍‌ ରରେ ଦେଖ, ସନ୍ଧ ପିଠା ଉର୍‌ ବାଦୀମୀ ରଙ୍ଗ 
ହୋଇ ସାଇଥାଏ ଭେଚବେ ଟିକସ ଓଭନରୁ କାଢ଼ିଦଅ ବା ସୁଇଚ୍‌ 
ଅଫ୍‌ କରଦ୍ଦଅ | ଥଣ୍ତା। ହେଲା ପରେ ଭାହାକ୍ସୁ କାଢ୍ର କାହି ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ 
କରଦ୍ଦଅ । ଥରେ କର ଦେଖନ୍ତୁ ତ କେଚଡ଼ ଚମତ୍କାର ଲଗିବ 
ଖାଇବାକୁ ! 


(୧୧) ଭାଲ ଗୋଉ଼ଫି ଠା 


ଆତ୍ମ ଓଡ଼ଶା ମୁଲକରେ ବହୁ ତାଲଗନଚ୍ଥ ଅଛୁ । ଚଇନ୍ତ ଓ 
ବୈଶାଖ ମାସରେ ଚାଲସଜ କଅଁଳ ଥଲବେଳଲେ ସାଧାରଣରଃ 
ଖିଆଯାଏ । ଗଚ୍ଛରେ ଭାକଲ ହୋଇଗଲେ ସେଗୁଡ଼କ ସ୍ାରଲେ ଆଷାଢ଼ 
ବେଲକ୍କ ଗଚ୍ଛରୁ ଆଗତ ଆଗେ ଡ଼ୈସଯାଏ ! ଭାଲ ରସକ୍କ୍‌ ଖାଲ ଖାଆନ୍ତୁ । 
ଆଉ ମଧ୍ଯ ଭାଳ ରସରେ କାକର, ଗୋଡ଼ପିଠା ଚକ୍କୁଲ ପିଠା ମଧ୍ଯ 
କରନ୍ତ | 

ଭାଳ ପୋଡ଼ପିଠା ପାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ କନଷ୍ ଦେମତ୍ମ ¦ ଅଧଚେକି 
ଅଟୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ତଳ ଗୁ ଣ୍ଡ (ତଦଡ଼), ଗୋଝିଏ ଚାଳ, ୬୧୧ ଗ୍ରାମ ରନ, 
ଫାଲେ ନଡ଼ଆର କୋର, ଦୁଇଗ୍ଵମର ଗୋଲମରର ଗୁଣ୍ଡଚ ୧ ଗ୍ଵମ୍ଭର 
ତାଜମଧୂର୍, ୩|୪୫। ଅଳେଇଚ, ବଡ଼ ଗ୍ଵମମଚରେ ଗ୍ର ଗ୍ୃମଚ ସିଅ । 
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୧ ୨୭ 


ପ୍ରଣାଲୀ—ଚାଳର୍ର ଗ୍ଵେଷୀ ଛଡ଼ାଇ ସେଇ ତନ୍ନଗୋଡି ଭାଲ 
ଞ୍ଜ କ୍କ ଗୋଝିଏ କରରଇରେ ଅଧ ଲଞଃର୍‌ ପାଣି ଦେଇ କରତ ସମୃ 
ବଢ୍କଗ୍ଲଇ ଦୁଇ ହାଇରେ ସେଇ ଚାଳକ ତାଣିରେ (କରେଇ ଉଭଭରେ। 
ଭଲଙଘ୍ଵଚକ ଦଳ, ଚକହି ରସ ବାହାର କର । ଆଉ ଏକ ଷ୍ରାନ୍ରେ 
ଅଲ୍ଧ ାଣି ଦେଇ ପୂଣି ଚକହି ଭଅ | ମଞ୍ଜ ଗୁଡ଼କ ବାହାରକର ଭ୍ତାଲ- 
ରସକ୍ସ ର୍ଵଲୁଝିରେ ଗ୍ରଣି ରଖ । 


ଚ୍ାଳରସ ସନ୍ଦ ୧ ଲର ବାହାରଥାଏ କେବେ ଭଲ । 
ଜଚେଚ୍ସ ଚାଳ ରସରେ ତାଣି ମିଶାଇ ୧ ଲର ଅନାଜ କର ବସାଥ | 
ସେଥ୍ବରେ ସାମ୍ମାନ୍ୟ ଲୁଣ ଓ ରନ୍ଧରକ ପକାଇ ଦ୍ଦଅ । କରେଇ ରୁଲ୍ଁରେ 
ବସାଅ | ରସ ଫୁଝି ଆସିଲା ବେଳକ୍ସ ଗ୍ଵଜ୍ଜଲଚ,ନା କାଇ ଜାଳ ଧୂମଭା 
କର୍‌ ୪।୫ ମିନଃ ଫୁ ।ଅ । ଏଇ ସମ୍ଭସ୍ବରର ନଡ଼ିଆ କୋଗ ବା ଗାଉ 
ପକାଅ | ଯୁଆଣି, ଗ୍ରାଜମଧ୍‌ସ ଗୋଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଯାହା ପାଖରେ ଥରବ 
ସକାଅ । ଚାଗରେ ରଞ୍ଟରେ ସା ଜନ୍ଧଣି ପ୍ତସ୍ପଭ କର । ଜନ୍ମୁଣି 
ବେଶୀ କାଠୁଆ କରବ ନାହି । ଭଲଘ୍ତବେ କନ୍ଧୁଣି ସସାଣ୍ି ହୋଇଗଲା 
ଚେବେଲକ୍କ୍‌ ସେଥ୍ବରେ ଅଲେଇଚ ଦାନା ପକାଅ । ଘାଗରେ୍‌ ଥୁଲେ କରୁ 
ଗିସ୍ମିଶ୍‌ ପକାଥ ଓ ଦୁଇଚାମର ଘଅ କାଇ ଘାଣ୍ଟ ଦ୍ରଅ | 


କାଠ ଚଲ୍ଲରେ ଏଇ ଗୋଡ଼ସିଠା କରେ ଅତ୍ଯନ୍ତ ସୁସ୍ଵାଦୁ 
ଲାଗେ । କନ୍ଧୁ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ଘରର୍‌ କାଠରୁଲ୍ଲୀ ଅଦୂଶଯ ଡେଲଣି । 


ଓଭଜ୍‌ ଝ୍େରେ ଘଅ ମାର୍‌ ଏଇ ଇନ୍ତୁଣିଗୁଡ଼କ ସମ୍ଭାନ ଭ୍ରବ୍ର 
ରଖି ହାଇରେ ଷାଲସ୍‌ କର୍ଦଅ ! ାଞ୍ଚମିନଝ୍‌ ଓଭଜ୍‌ରେ ରତି ଚେକ୍‌ 
କର୍‌ ସାରଲ୍ମ ଗରେ ସୁଇଚ ଅଫ୍‌ କରଦ୍ଦଅ | 


ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଭୀକୁ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି କାଝିରଗ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଡ୍‌କ —ଏଛ ଜନ୍ତୁଣିକୁ ମଧ୍ଯ କାକର୍ବ ପିଠାଇର 
ଛଣାସଯାଇଗାରେ ! 
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ବ୍‌ ୬୮ 


(୧୬) ସିଝା ମଣ୍ମା 


ଉପକରଣ-—ବ୧ କେଳ ଅରୁଆ ଚାଉଳ, ୧୫ା ଶୁଖିଲା ନଡ଼ିଆ, 
୬୫୧ ଗମ୍‌ ଗୁଡ଼, ଦୁଧ ଦନ୍ଧ ଚ୍ରେଜା ୬°୧୧ ଗମ , ଗୃକରାଭ ୪୫, 
କୁ ଗୋଲମରର ଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ଭଜା ଗଣି ୪ ରାମର | ସାମ୍ଭାନ୍ୟ ଲୃଣ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଅରୁଆ ଚାଉ୍‌ଳକୁ ୫ା୭ ସଣ୍ଟା ଭ୍୍‌ଜାଇ ଗ୍ରଣିଦେଇ 
ହେମ ଦସ୍ତାରେ କୁଝି ଚୁନା କରଦ୍ଦଅ ବା ଚାଉଲକ୍ସୁ ଶୁଖିଲା ଗ୍ରାଇଣ୍ଡରରେ 
ରକ୍କଣ କର ଚ,ରଦଅ ବା ଚକରେ ଚୂନା କର | 


ଜଡ଼ଆକ୍ୁ କୋର ସେଥ୍ବରେ ଗଡ଼ ଢ୍ଛେଜା ଓ ଭଜା ଗରି 
ପକାଇ କରେଇରେ ଞୂର ଖରଡ଼ ିଭ୍ରାଥ ଓ ସେଥ୍ବରେ ଗୋଲମରଚ 
ଗୁ ଣ ଗୁଜରାଉ ପକାଅ । 

୧ ଲିଷର ପାଣିରେ ସାମାନ୍ଯ ଲୃଣ ଦେଇ ଚୁଙ୍ଗ୍‌ରର ବସାଅ । 
ଭାଣି ଫୁଟି ଆସିଲା ବେଳକୁ ସେଥ୍ବରେ କ୍ତ ଚାଉ୍‌ଳଗୁ § (୪ ଚାମଚ) 
ଅଧକଗେ ଥଣ୍ଡା ପାଣିରେ ଗୋଲାଇ ପକାଇ ସାଣ୍ଡ । ପାଣି ସାମ୍ମାନଯ 
ବହ୍ରଳଆ ହୋଇ ଆସିଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ସଦୁଭକ ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଳ ଗଣ୍ଡ ପକାଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ୧° ମିନଃ ଖଣ୍ଡେ ସିଝାଅ । ସିଝି ଆସିଲେ ଚୁ ବା 
ଲୂହାଖଡ଼କାରେ ସର୍ଚ ଜନ୍ମଣି ପ୍ରସ୍ଥର କର | ସେ କନ୍ତୁଣି ଥଣ୍ଡା ହେଲେ 
ଥାଳିରେ ଅକାଇ ଗାଣିହାଇ କର ଭଲଦ୍ତରବେ ଚକି ଦଅ | ଗେ 
ହୋଇଥ୍ଲେ ଅଙ୍ଗୁଠିରେ ରପି ଗେଃା ପ୍ର ଦେବ । 


ସେଇ ଜନ୍ମୁଣିରୁ କରୁ ଧର (ରୋଝିଗୋଳା ଅହାକର) ଗୋଲ 
କର । ହାରେ ଜନ୍ତରଣି ନ ଲାଗିବା ପାଇଁ ବେଳେ ବେଳେ ତ୍ରାଣି 
ହାଇରେ ଲଗାଇବ । ଦୃୂଇ ହାଇରେ ସେ ଗୃଳାକ୍ସ୍‌ ଠୋଲକା କର 
(ଗିନାଗର) ଗୋଳ ଭଆରି କର ଓ ସେପ୍ବରେ ନଡ଼ଆ ଷୂର ଦେଇ 
ଗ୍ୃରିଆଡ଼୍‌ ଭୁଜିଦଅ । ଏବ୍ଗୟଘରି ଗଢ଼ା ସରଳ୍ମା ପରେ ଗୋଝିଏ 
ଡେକ୍୍‌ରରେ କନା ବାନ୍ଧ କନାକ୍ୁ୍‌ ସୂରା ଦେଇ ଶକ୍ରଭ୍ଵବବ ବାଳ ଓ 
ଡେକ୍ରରେ ‹ ଲର ପାରି ଦିଅ | ଗାଣି ଚୁଲରେ ବସି ଫୁଝି ଅସିଲା 
ବେଳକୁ ଏଇ ପିଠାଇକ ସଜାଇ ସେଇ କନା ଉ୍ତରେ ରଖ ଓ ଫନ୍ଦ 
ସତିବା ଥାଳି ବା କରେଇଝିଏ ସେଇ ଚଡେକ୍‌ର ଉପରେ ର୍‌ଖି ନର୍କ 
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୧ ୨୯ 


ସ୍ତବେ ଘୋଡ଼ାଅ | ୧ ୧/୧୫ ମିନ୫୍‌ ପରେ ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ପାଣି ହାଉ 
କରି ପିଠା କାଢ଼ | ଜଚେଭ୍‌ ଡେକ୍‌ଚ ର୍ର ଓ୍ତୀାଇ ଦେଇ ପିଠାଇକ 
କାଢି ଅନ୍ୟ ାନରେ ରଖ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ ଏନ୍ସ ପିଠାରେ ନକର ଅସହମ୍ଭଭାବକ 
ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ସ୍ତକାର ଷର ଦିଆଯାଏ | ସଥା — ରଗି, ମୁଗ ଇଭ୍ୟାଦ୍ଦ | 


ମୁଗ ସୂର ଭାଇ ଗୋ ୫। ମୁଗକୁ କରେଇରେ କରୁ ସମୃ ଘ୍ରକ 
ଧୋଇ ଗୋଡ଼ ସଫାକର ସିଝାଇବେବ । ମ୍ୂଗକୁ ୫ାଣ ସିଝା କରକ୍ର । 
ସେଥ୍ରରେ ଫାଲେ ନଡ଼ିଆ ଓ ଗୁଡ଼ ଗୋଳାଇ ନ ସ୍ର ପିଠାରେ ସୁର 
ଦ୍ଦ ଆସିବ | 

ଭଜା ର୍ଵଶି, ଜଡ଼ଆ କୋରାରେ ଗୃଡ଼ ଗୋଳାଇ ମଧ ପିଠାରେ 
ସୁର ଦେଇ ଉ୍‌ପରେକ୍ର ପ୍ରଣାଳୀରେ କରାଯାଏ | 


(୧୩) ଭୁଧମଣ୍ଡୀ 
ଉପକରଣ ବାସନା ଅରୁଆ ଗୃଉ୍୍‌ଳ * °° ଗ୍ରାମ , ୧୫ 
ଜଡ଼ଆର କୋର, ୨ °° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଚ୍ଥେନା, ଅଧଲଃର କ୍ଷୀର, ୨୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ରନ, କରୁ ଖିସ୍‌ମିସ, ୫/୬୭୫! ଲବଙ୍ଗର ଖଣ୍ଡର ଗୋଲମରରଚ ଗଣ୍ଡ 
ଦୁଇଗ୍ଟମଚ, ଦୃଇଝି ଗୃଜରଵର ବାନା | 


ପ୍ରଣାଳୀ — କାସୁମତ ଗୃଉ୍୍‌ଳଲକୁ ଭଲସ୍ତବେ ଧୋଇ ଗୋଡ଼ 
ସଫା କର୍‌ ୫/୭ ଘଣ୍ଟା ବର୍ୁଗଇ ଦଅ । ାଂପରେ ସେଗୁଡ଼କୁ ଶିଲ ବା 
ମଭିକୁସରେ ଚିକ୍କଣ କରି ବାଂି ରଖ । ଲବଙ୍ଗ, ଗୃଜଗ୍ଵଢ ଓ 
ଗୋଲମରରଚକୁ ଖଦଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍‌ | ନଡ଼ିଆ କୋରରେ ରନ ଚ୍ଛେନା 
ପକାଇ ସୁର ଖରଡ଼ିବା ତରେ ସେଥୁରେ ତିସମିସ୍‌ ଓ ମସଲ୍ମଗୁ ଣ୍ଡ କାଇ 
ରଖ | 

କରେଇରେ ୧ କର୍‌ ପାଣି ଓ ଦୁଧର୍ତକ ମିଶାଇ ଚୁମ୍ଗରେ 
ବସାଅ | ସେଥୁରେ ସାମ୍ଭାନୱ ଲୂଣ ଓ ୫° ଗ୍ରାମ ରନ ପକାଅ । ଏନ 
ଦୁଧମିଶା ପାଣି ଫୁଝିଆସିଲା ବେଲକ୍ସ୍‌ ବା ହୋଇଥିବା ଗ୍ୃଡ୍ବଳ ଆଣକ୍ସ 
ଗୋଳାଇ ଦେଇ ବାଁ ହାଚରେ ଗନ ଧର ଧୀରେ ଧୀରେ ସେଇ 
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ହୁ୩ଠ୦ । ନ \ Ha aD 


କଃରେଇତରେ ଭାନ୍୍ମ ବେଳେ ଡ଼ାହାଣ ହାଉଟଗର ପିଠାଷାକଆ 
ସାଦ୍ରାସଯରର ଅନବରକଚ ଦାଣ୍ଚଥୁବ । ଜାଳ ଧୂମୀ ରଖିବି ଜଚଚଗ୍ର 
ଜନ୍ତୁଣି ଚୋଡ଼ଯିବ-¦ ସେଇ ଗ୍ବଙ୍ଵ୍‌ଜ ଆଣର୍ତକ ବହଲ ହୋଇ ଜନ୍ତୁଣି ପର 
ଡୋଇଗରଲ  ଚୁଳ୍ଲାରୁ କରେଇ ଓଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର “ ଓ 


(.. . ଏନ୍କା ଜନ୍ତୁଣି ଥଣ୍ଡା ହେଇଁ ଅସିରଲେ ଘିଅ ଡାଇ କର ସେଇ 
ଳନ୍ତୁଣିରୁ କଛୁ ଧର ମଣ୍ଡା ପିଠା -ଗଢ଼ିଲା . ଭଳ ` କର ସେଥୁରେ -ସୃର 
ବେଇ ପିଠାକୁ ଦୁକିନ୍ଦଅ: 

ଏର ଗଢ଼ି ନ ପାରରଲେ ଖଣ୍ଡେ କଦଳୀ ର ଯଅ ମାଣ 
ଏହ ଆଣକ୍ଟ ରଖି ହାଇଚର ଚକା କର (ସୂର ଷର) ଦଅ ଓ ମନରେ 
ଞୂର ରଖି ନେ ଗକ ସମ୍ଭାନ ।ଗ୍ଵବେ ଦୁଇ ଡାଭରେ ଭୁଳନଦ୍ଦଅ @ 
ଥାକରେ ସିର ପିଠାଗୃଡ଼କୁ ସେନ ଭଲ ରଖ । ଏହ ପିଠାକୁ 
ନ ସିଝାଇ ମଧ୍ଧ ଖିଆସାଇଆାରେ ! ଉଷ୍ମ ଥବା ବେଳେ ଖାଇବ | 


be 
(୧୪) ଗଇଂ oା 


ଣାମାନଙ୍କର . ଗ୍ରେଃ ପିଲାଙ୍କୁ ସ୍ତଭ ଖୁଆଇବା ଥୁବ ଗଇଁ ଠା 
ଦୁଧରେ ରକହି ଝଅଇଥାନ୍ତ । ଆଗକାଳେ ଶାଗ, ବାଲି" iC ଫେରକ୍ସ 
ଆନ୍ଧ ମିଳୁନଥୁଲା । ଏଣୁ ସଙ୍କସାଧାରଣ ପିଲଙ୍କୁ ଗଇଁ ୦ା ସ୍ତାସୃ 
ଖଞଆାତ୍ତ । ' ` ! 
ଉ୍‌୨ଣିରକ୍ର ସ୍ତଣାଳୀରେ ପ୍ରସ୍ଥର ହୋଇଥବା ସିଝାମଣ୍ଡା ପାଇଁ 
ସେଜ୍‌ ଜନ୍ତୁଣି କଗ୍ଠ ହୋଇଛି ସେଇ ଜନ୍ତରଣିର୍ଧ କରି ଗ୍ରେଃ ଘ୍ରେଃ ଗୁଲୀ 
କର ଦ୍ାକରେ ଚଠି, ଅଥାରରେ ସିଝାଇ ଦଅନ୍ତ ଓ ଚାକୁ ଦୁଧ ରନ 
ପକ'ଇ ଝୁଆନ୍ତ । 


(୧୫) କାକର ଓ ଜାନମାନ ପିଠା 
ଉପକରଣ - ଅଧ କେଳି ଟହମ ଅଃ, ୬୨° ଗ୍ରାମ୍‌ ର୍ୃତ୍ଉଲତ 
ଗୁ, ୧୫। ଶୁତିଲ୍ଲା ଜଡ଼ିଆ, ୬୫୧° ଗ୍ରା୍ଚ ଗୁଡ଼, ଦନ୍ଦ ଚ୍ଥେନା ୬୧° 
ଗ୍ରୀମ୍‌ (ନୈ ଦେଲେ ମଧ୍ଯ ହେବ), । |୧°୫। ଖିସ୍‌ମିସ୍‌କ ଦୁଇର୍ଚ 
ଗୋଳ୍‌ଅରର ଗୂଣ୍ଛତ ଅଧ ଲର ସିଅ, ଲବଙ୍ଗ ଗୁଜର୍୍ତର ଖଦଡ଼ା 


Digitized by srujanika@gmail.com 


ବୁ ୩୧୍‌ 


ଗୁ §, ସାମାନ ଲୂଣ, କାଶ ଥାଉ୍‌କ ଗୃଉ୍ଳ ଗୁ ଣ୍ଣ ମିଶାଇଲେ ଧି 
ନୁସ୍ତମପୁସ୍‌ ଲଚଗ,/ । ଗ୍ଟଉ୍‌ଳଗୁଣ୍ରଥ ନ “ଦେଲେ - କାକରା କଡ଼ୁତ୍ ନରମ 
ତହୋଇଯାଏ ଓ ସୁଆଦ ଲ୍ବଗେନାହି । 


' ପ୍ରଣାଲୀ—ଅଧଲଖର ଷାଣି କରେଇରେ ବସାଇ ସେଥର 
ଲୂଣ ଓ ଗୁଡ଼ ଷକାଅ । ପାଣି ଫୃଝିବା ଗୂ୍ବରୁ 'ଗସଥ୍ସରରେ ˆ ୪/୫ ଗୃମର 
ଅଖାକୁ ଥଣ୍ଡା ତାଣିରେ ରୋୋଲାଇ ସ୍ବେୟରେ ସ୍ଷକାଅ । ତାହା ମିଗିଗଲା 
ଘରେ ର୍ୃଉ୍ଵଳ ଓ ଗହମ ଅଃାକୁ ମିଶାଇ ସେଥୂଲେ ଚଞ୍ଝିଏ କାଇ 
ଷରୁଭଙକ୍କ ଗୁଣ୍ଡ ପକାଅ ଓ ଜାଳ ଧୂମ୍ଭା କର । ଗାଞ୍ଚମିନଃ ' ଫଲ ରରେ 
କଁରେଇକ୍ଲ |ଭଳକ୍ଲ ଓ ଭ୍ଵାଇ ଭଲଭ୍ବେ ସ୍ପାର୍ଣଚୀ ବଧ ଅ ଓ ସେଇ pa 
କରୁ ସମପ୍ଡ ଘୋଡାଇ ରଖ । ଥଣ୍ଡା ହୋଇ ଆସିଲେ ଅନ୍ଯ ଏକ 
ନାବରେ ଖାଣିହାରୂ କର ରକହି (ରୁଛି ଚକଞାରର) ରଖ |. ¬ 


ଜଡ଼ଆକ୍ସ କୋର ସେଥ୍ରେ ଚେଜା, ଗୁଡ଼, ଶିସ୍‌ମିସ ପକାଇ 
ଳରେଇରେୁ :ଷୂର ଖରଡ଼ି: ଓଭ୍ଲାଅ:.ଓ ଗୋଲମରର ଅଦ୍ଦ ମସଲ୍ଭଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଖାତ୍ଭାଜଯ କଙୁର .ଦାନୀର ଗୁଣ୍ଡ ଚୁଞ୍ଚଦଅ । କଙୁର ନଦେଲେ ବି 
ଚଲିକ୍ର | . i? 


କନ୍ତୁଣିକୁ ହାଇରେ ରିନା ଅର ଚଢ଼ି ସେଥୁରେ ଦୂର ଦେଇ 
ଗୋଲସ୍ତବେ ବା ଲ୍ଭ ଲମ୍ବ କର୍‌ ଗଡ଼ି ଗାର |. 


ୀସେହ୍ଭଳ ବଡ଼ଗୁଳା ଜନ୍ତୁଣି ଧର ଦ୍ରାଂ ମଧରେ ଅଲ୍ପ ଥର 
ଦେଇ ବନ୍ଦ, କରି ହାଭ୍ରରେ ରଚଚତ୍ଭେଇ ଦୂରଭଲ ତୂର କାକର ଗଢ଼ିବ | 
ୂର ସର୍‌ଗରଲେ ଜନ୍ତୁଣିକୁ ରୁହ ବେଲରେ ପ୍ର ଗରି ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଞ୍ଚ 
ବେଲବ | 

ଅନ୍ଯ ଏକ କରେଇରେ ସିଅଂ ଵେଇ ପିଠା ଗୁଞକ ଏକାଥରେ 
୫|୬୫। ପକାଇ ଗୁଣିବ | କାକର ମିଣାକୁ- ଚୋଃଛି ଚୋଝି କଟି ଚ୍ରଣିଲେ 
ଉଲଘ୍ତବେ ,ଫ୍ରଲେ G ସ୍ତଙ୍ଗେନାଦ୍ି ! 


ନୂର ରୈ ରୋଲ୍‌ ଗୋଲ ଛଣ୍ଠାପିଠାକ୍ୁ ନାଜମ୍ଭାନ କହନ୍ତୁ 
ପ୍ୃରଭଳ ସୂର ମିଗିଥୁବା ପିଠାକୁ ତୁର କାକରା ସାଧା ଛଣ ¦ ପିଠାକୁ 
କାକର କ୍ତ i 


Digitized by srujanika@gmail.com 


୧୩୬୨ 


ସେଉ୍ଜ ଭାନେ ମିଠା କାକସକୁ ଭଲ ପାଆନ୍ତ ନାହିଁ, ସେମାନେ 
ଗ୍ୃଡ୍୍‌ଳ ଓ ଗହ୍ରମମ ଅଖାକ୍ସ୍‌ କେବଳ ଲୃଣ ଅକାଇ ସରାଣି ଜନ୍ତୟ ପୁର ଭଳ 
ଘିଅରେ ଗ୍ରଣି ତାରନ୍ତ । ସେଥୁରେ ଗୋଲମରଗ୍ୃଦ ମସ୍ଗୁଣ୍ଡ କାଇଲେ 
ଅଧ୍ବକ ସ୍ପାଦୂଯୁ କ୍ତ ତୁଏ | 


(୧୭) ଆରା ପିଠା 


ଉପକରଣ=—ଦ୧ କେଳ ଅରୁଆ ଗୃଉ୍ଳ, ୭୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଡ, 
୭୫୯ ଗ୍ରାମ ଘିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା, ୧ ଗୃମଚ ସାାନମଧୂଗା, ୧ ଗୃମଚ ରାଗି, 
ଏକ ଗ୍୍ଭର ଗୋଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ରାଗି, ଗାନମଧ୍ରା ଓ ଗୋଲମରଚକୁ ଉଷ୍ମ କରି 
ଖଦବଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡ କରି ରଗ | 

ଅରୁଆ ଗ୍ୃଜ୍‌ଲକ୍ୁ ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ୬୮ ଘଣ୍ଟା ଗାଣିରେ 
ବଢ୍ୁରଅ । ଢାଂ ଗରେ ଢ୍ଭାକ୍ୁ ଭଲଭ୍ତବବ ଧୋଇ ଗ୍ୃଲୁଣିରେ ଗ୍ରୁଣି ଗାଣି 
ଜଗାଡ଼ ଦଧଅ ଓ ହେମଦସ୍ତାରେ କଲି ରଲେଇ ଚୁନା ସ୍ତପ୍ପଭ କର ! 


ଏହ୍ଦ ଚୁନାକ୍ସ ମିକ୍ସିରେ କଲେ ଗ୍ୃଉ୍ଵଳକ୍ସ ଗ୍ରଣିବା ରେ 
ଖଗ୍ତରେ ଶୁଖାଇ କରୁ ସମପ୍ୃ ଭାଂଷରେ ରୁନା କରିବ ଓ ଗୃଲୁଣିରେ 
ଚଲେଇ ଚନା ରଖିବ ! 

କରରେଇରେ ଦୁଇ କତ୍‌ ତାଣି ଦେଇ ଗୁଡ଼ଇକ ପକାଇ ଚଲାରେ 
ବସାଅ |! ଜରମ ଜ ଲରର ଗୁଡ଼ ଭାଗକୁ ଫୁଝଖାଅ । ଗୁଡ଼ ାଣିରେ ଭେଦ 
ବହ୍ର ଳଆ ହୋଇଗଲ ରରେ ଗୁଡ଼ ଗାଗର ବାସ୍ପା ହେବ । ଏହ ସମୟରେ 
ଝିଲେ ନକର ଦେଇ ଦେଖିବ | ଗାଗଗୁଡ଼କୁ ରକ୍ଷା କଶିବ ଆଙ୍ଗଠିରେ । 
ନଜ ଆଙ୍ଗ ଠିକ ଗାଣିରେ ଓଦାକର ଲୃହାଖଡ଼କା ସାହାସ୍ଯରେ ସେ 
ଗୃଡ଼ ଗାଗକ୍ସ ଦୁଇ ଆଙ୍ଗ ଠି ସାହାୟ୍ଯରେ ଷରଖ କରବ । ଗାଗଗୃଡ଼ 
ଆଙ୍ଗ,ଠିରେ ବହଳଆ ହୋଇ ଝିକେ ସୃଢାଉଳ ଲଗିବ । ଆଙ୍ଗ 0 
ଦୁଇଝିର ଗାଗଗୁଡ଼ ଆଙ୍ଗ ଠି ମେଲା କଲାଗ ବଳକୁ ସଦ୍ଦ ଦୁଇ ଜର୍ତ 
ସୂତା ଭଲ ଢେଲା, ଭେବେ ଗରୁ ଭାଗ ହାଣ୍ଡି ରଲକ୍ସ ଓଭ୍ରାଇ ଆଣି 
ଧୀବର, ଧୀରେ ଗ୍ୃଉ୍‌ଳ ଚୁନା କାଇ ଚଷୁରେ ସାଣ୍ଢ ଥୁବ । ଜନ୍ତୁଣି 
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ବେଶୀ ବହଳା କରବ ଜାହିଁ । କରୁ ସମପ୍ୃ (୨ ଘଣ୍ଟା) ଜନ୍ତଣି ରଖି 
ଥଣ୍ଡା ହେଲାପରେ ଅଜ୍ଯ ଏକ କରରଇରେ ଦିଅ ପକ୍ରାଇ ହାଉରେ ଘିଅ 
ମାର୍‌ ରଚ୍ତରେଇ ୨।୩୫। କର ପିଠା ଦିଅ କରେଇରର ପକାଇ ଗରୁଣିବ । 
ମସଲ୍ମଗୁ ଣ୍ର ଜନ୍ମି ସାର୍ଣ୍ଚ ଵା ବେଳେ ଅକାଇବ | ଯଦ୍ଦ ଦୈବାଚ୍ଛ ଆରଶା 
କନ୍ତୁଣି ବେଶୀ ଥାଣିଆ ହୋଇଯାଏ ରେଚବେ ଦୁଇମୁଠା ଗହମ ଅଖ 
ପକାଇ ସେଇ ବେଳେ ସାଣର୍ଣଚେବ । 


ଏନ୍ସ ପିଠା ପାଇଁ ପାଗ କରଲ୍ମ ବେଳେ ଅଧ୍ଵକ ଦୂର୍ଣ୍ଣ ଦେବାକ୍ସ 
ଷଡ଼ଥାଏ । ଏନ୍ଦ୍ର ପିଠାକୁ ମାଝି ଦାର୍ଣ୍ଡିରେ ସାଇଭ ରଖିଲେ ୧୧-୧୫ 
ଦ୍ଦନ ଛର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଭଲ ରହେ | 


(୧୭) ଅମାଲୁ 
ଉପକରଣ ଅଧ କେ. ଜକ. ଗହମ ଅଃ, ୨୫ ମଧମ 
ଧରଣର ଭାରଲ୍ମ କଦଳୀ, ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼, ଦୁଇ ଝନ୫। ଅଳେଇଚ, 
ବଡ଼ ର୍ଵମମଚରେ ୧ ଗ୍ଵମଚ ୍ରାନ ମଧୁ, ଦୁଇ ଗ୍ଵଟମର ଗୋଲମରଚ, 
ଗ୍ରଣିବା ଗାଇଁ ଅଧ ଲଃର ମଇଁଷି ଦିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା, ଘିଅରେ 
ଅମାଲ୍୍‌, ଜଣା ହେଲେ ଭଲ କନ୍ଧ ଚେଲରେ ଆଦୌ ଗ୍ରଣିଚବ ନାହି । 


ଅମାଲ୍‌ୁର ଆଣ ଚକୁଳ ପିଠା ଅଣଠାରୁ ଅଲ୍ପ ଭରଳ 
କରିବାକୁ ହେବ । ଏହାକୁ ଗ୍ରଣିବା ଗାଇଁ ଫ୍ରାଇଥାନ୍‌ ଆବଶ୍ଯକ । 
ଆଣ ଘିଅରେ ୧ କରଚୁଲ ଧୀରେ ଧୀରେ ଭାଳଲେ ଏହା ଆଷେ 
ଆଗେ ଚତ୍ତରେଇ ଚକ୍ସଳ ଘର ଗୋଲାକାର ହୋଇଯିବ । ଭା”ରରେ 
ପିଠାଠଷାଇଆ ସାଦହାସ୍ଯରେ ଥରେ @ଲଶାଇ ସାରବା ରରେରେ ଅମ ଲ୍ଟର 
ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହୋଇଗଲେ ଚଇରୁ (ଗ୍ୟାନ୍‌) କାଢ଼ି ଥାଳରେ ଗୋ 
ଗୋଵି କର ଥଣ୍ଡା କର ରଖିବାକୁ ଦୁଏ । 

ପ୍ରଣାଳୀ ଅଖକୁ ଗ୍ଵଲୁଣିରେର ଚଲଇ ଦଅ । କଦଳୀକୁ 
ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ ହାତରେ ଭଲ ଭ୍ତଚବଦେ ଚକଵି ଦଅ ବା ମିକ୍ସିରେ 
ପାଣି ୧ କ୍‌ ଦେଇ ସୂର୍ଇଇ ଦିଅ । ଗୋଡିଏ ଗାତରେ କତି ଜାଣି 
ଦେଇ ସାମ୍ଭାନଯ ଲୁଣ ପକାଇବ ଓ ଗୁଡ଼ ପକାଇ ଗାଣିରେ ଉଲ- 
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ଛକ ଘାଣ୍ଟକ । ପାଣିରେ ଗଡ଼ ନିକ୍ଷିଗଗଲେ ସେଥୁରେ କଦଳୀ 
ଚକା କାଇ ଅଲ୍ପୁ ଅଲ୍ପ ଅଖା ପକାଇ ଭଲସ୍ରବଦ, ସରାର୍ଣ୍ବବୁ 

ଝସେୟର ଗେ୫। ନଜ ଧରେ । ଏନ୍ସ ଆଣ ଚକ୍କଳ ପିଠା ଆଣ ଠାନ୍ତ 
ସାମାନ୍ୟ ଗତ୍ତଳା ହେବ | ବେଶୀ ପାଣି ଦେବନାି । o 


ଅମାଲୁ ଚ୍ରଣା ହେବାର ପାନକୁ “ଚଇଂ କୁହାଯାଏ ! “ଉଇ” 
ନ ଥୁଲେ ରସର ଫ୍ରାଇଞ୍ଯାନ୍‌ରେ ଘିଅ ଦଇ ଗ୍ରଣିବାକୁ ହେବ । 


ଝେଇ ପ୍ୟାନ୍‌କୁ ଘିଅ ଚଦଇ ଗ ସ୍‌ୱର ଵସାଥ | ଦିଅ ଭା ଗଲ 
ଏନଛ୍ଥ ଆଣରୁ କରଚୁଲଏ ଜେଇ ଧୀର ଭ୍ତଚବ ଘିଅରେ ଢାଳ, 
ସେର ଏଡ୍ ଆଣ ମ୍ଥ୍ଯାଜ୍‌ରେ ଚକ୍କଲ ପିଠା ଚଭ୍ତରେଇ ହୋଇ 
ଯିବ । ଧୀର ଜାଲରେ ଗ୍ରଣିବା ଆବଶ୍ଯକ | .ଅମାଲ୍‌ ଭୁ ଗୋଡି 
ମାଝି ଡ଼ାର୍ଣ୍ଣ ରେ ସାଇ୍ତ ରଖିଲେ, ଏହା ୪]. ଦଜ ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରଡେ । 


(୧୮) ମୁଆ: ଏଣ୍ଡ୍‌ର V 

ଉପକରଣ ୬୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ଵପାଚ୍ଥଡ଼ା ବର, ଅଧ କେ..କ. 
ଅରୁଆ ଗୃତ୍ତଲର ଗ୍ରଣ୍ଡଃ ୧୫: ନଡ଼ିଆର କୋର, କଛୁି ଗୋଲମରଖ 
ଗୁଣି ଓ ୧୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଡ଼, ସାମାନ୍ୟ ଲୃଣ | 2 


ବରକୁ ୪।୫ ଘଣ୍ଟା ବତ୍ୁଗଵଇ ମିକ୍ସିରେ ସ୍ଥାଣିଦେଇ ରକକଣ 
କର ବାଝିଦଦଅ । ଗ୍ୃଉ୍ତଳକ୍ୁ ସୁଜପର ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ କର । ବରକୁ 
ଗାଣି ଦେଇ ଫେଣାଇ ସେଥୁରେ ଗ୍ଵଉ୍‌କ ଗୁଣ୍ଡ ପକାଇ ଭଲ ଭରେ 
ସୁଣି ସାଣ୍ଟ ଦ୍ଧଅ । ୪]୫ ସଣ୍ଟା'ସଦୋଡ୍ରାଇ କର ରଖିଦ୍ଦଅ | 


ଜଡ଼ଆ କୋସରେ ଗୃଡ଼୍‌ ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୂଣ୍ଡ ଗକାଇ ଗୋଳାଇ 
ରଖ। 


ଗୋହଝିଏ ଫନ୍ଦ ଥିବା ଡେକ୍ଚର ମ୍ବ ହରେ କନା ଟକ୍ରଦ୍ବବେ 
ବାନ୍ଧଦଅ । ସେ ଡେକ୍ରରରେ ୧ ଲର ଷ୍ଥାଣି ଦଅ | ଷାଣି ଫୁଝ କନା 
ଓଦା ହେ'ଇଗଲେ ସେଇ କନା ଡରେ କଟୁ ସେଦୁଅ ଦେଇ 
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ସହଇଚିର୍‌ିଲି ଦ୍ଦଅ ଓ ଭା ଉ୍‌ଷରେ ୧ ଷରସ୍ତ ବେଶୀ କର ଜଡ଼ଆତ୍ତର 
ଓଦଇ ସୃଣି ସେଦୁଅ' ଆଉ୍‌ ଅରେ ପକାଇ ସୂର ସୋଡ଼ାଇ ଦଅ ଏ 
ଡେକ୍ର: ଉପରେ ଭଲଙଭ୍ବବେ ଭାର୍କ ଦ୍ଅଆ । ୫୨୯୧ ମିନଝ୍‌ ଷରେ 
ଭାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ପିଠାକୁ ଲୁହା ଖଡ଼କା ଦ୍ରାଗ କାଢ଼ି ରଖ 
* (୧୪) କରଂଜି 
ଉପକରଣ - ଅଧ ଳେ: କ: ମଇଦା, ୧୫ ଶୁଖିଲା ନଡ଼ିଆ, 
ଗୁକର୍ଵ୍ତ ଲବଙ୍ଗ ଗୁଣୁ ୧୫ ଗ୍ରାମ ରନ, ଅଧ ଲିଃର ଡାଲଡ଼ା ବା 
ରଫାଇନ୍‌ । ' 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬- ମଇଦାଲୁ ରଲାଇ ସାରିବା ସରେ ସେଥୁରେ ୧୧୧ 
ଗ୍ରାମ ଘିଅକ୍ସ୍‌ ଭରଳାଇ କାଇ ଭଲଛହ୍ତ୍ରବେ ଦଶ୍ବ ମିନଃ୍‌ ଘସିବ । 
ସେଇ ମଇଦାରେ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ପକାଇ ପାଣି ଦେଇ ରକହି ଭଅ । 
ଭଲ୍‌ ଘ୍ରବେ ଚକଳ୍ଧ ରଖି ଦଅ । ` 


ଜଡ଼ଆକୁ କୋର ସେଥ୍ବରେ ରନ ଗୋଳାଇ ଧୀର ` ଜାଲରେ 
କରେଇରେ ସୂର୍‌ ଖରଡ଼ ଦ୍ଦଅ ଓ ସେଥଵରେ ମସଲଞ ଗୁଣ୍ଡ ପକାଅ | 


ଏଇ ଦଳା ମଇଦାକୁ ର୍ୁଝି ଗୁଲା ଘର ଗୋଲ କର ଚାୀକ୍ସ ଦୁଇ 
ହାଗ୍ର ଅଙ୍ଗଠି ସାହାଯ୍ୟରେ ଠୋଲାସର କର ସେଥ୍ବିରର ଅଲ୍ଧଷୂର ରଖି 
ଲମ୍ଭ ଘ୍ବେ ସ୍ତ ଦୁଇ ମୁହଁ ବହ କରଦ୍ଦଅ ।' ଗାଣିଡ଼ାର କର ଏନ 
ମୁଦକୁ ରପି ଦଅ ଓ ସାମାନ୍ୟ ଘ୍ଵବେ କମକ୍ସଟଃ କର । ” 


ହାଇରେ ଜ ଗଡ଼ି ଗାରଲେ ଝବଲଣାରେଡ଼ିରେ ଲୁରି ପର 
ମୋ କର ଲୁଚି ଆକାରରେ ବେଲିବ ଓ ଗେଇ ଝିକ୍ସ ଗ୍ରଞ୍ଚ ଉ୍‌୍ରେ 
ରଖି ସେଥୁରେ 'ପୂର ଦେଇ ଗରୁଞଚକ୍ୁ “ବଦ କରଦ୍ଦଅ । ଆଗେ ସୁର 
ୟ୍ମଟବ ପିଠାହି ଚଢ଼ି ଡୋଇଯିବ । 
 ଇକରେଇରେ ଘିଅ ଦୈେଇ ଧୀର କାଳରେ ୩୪୫୮ ଏକାଠି 
ପକାଇ ଓଲ୍‌୫ ପାଲ୫ କର ଗ୍ରଣିଦ୍ଧଅ । ଏହ୍ର ପିଠା ଦୁଇ ର୍ଵଶ୍ତ୍ଦନ 
ରହ୍ଧ ତାରେ | 
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୧୩୬ 


(୬୦) ମୁଗସୁଳ 
ଉପକରଣ ୬୨୫୧ ଗ୍ରାମ କଞ୍ଚା ଗ୍ନେଗାଚଚଡ଼ା ମ୍ବଗଜାଇ, 
୬୫୧ ଗ୍ରାମ ରନ, ୭୮୫ ଗୃଜରାଵତର ଗୁଣ୍ଡ ସାତ୍ମାନ୍ଯ ଲୃଣ, ଗ୍ରଣିବାୀ 
ଗାଇଁ ଗୁଆଘିଅ ବା ଡାଲଡା ଅଧ ଲର | (ଆଉ ଘିଅ ବଳ ଗଡ଼ବ) | 
ବେଡ଼ ଲର ଷୀର ! 


ପ୍ରଣାଳୀ — ମୂଗକୁ ୪।୫ ସଣ୍ଟା ବଢ୍ଛଗୁଅ । ଭଳଲଭ୍ତବେ କଚ୍ଛର 
ଗଲେ ଚିକ୍କଣ କର ମିକ୍ସିରେ ବାଝି୍ଦଅ | ବେଶୀ ଗାଣିଆ କରିବ 
ଜାହିଁ । ସେଥ୍ବରେ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ ପକାଇବ । 


ଦେଢ଼ ଲର କ୍ଷୀରକ୍ସ ଡେକ୍‌୍ରରେ ଫୁଃାଇ ଦଅ । ଷୀର 
ଫୁଝି, ଫୁଝି ଯେଗର (୬୫° ଗ୍ରାମ ` ବା ଅଧାଗାଣି ମର୍‌ ରାବେଡ଼ ରଙ୍ଗ 
ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ଚନ ପକାଇ ମିଶାଇ ଦ୍ଦଅ ଓ ଚରୁ ଓଦ୍ତାଇ 
ରଖ । ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । 


କରେଇରେ ଘିଅ କାଇ ଚନ୍ଲାରେ ବସାଅ । ଘିଅ ଗର୍‌ମ 
ହୋଇଗଲେ ଏଇ ମୁଗ ବାକୁ ଗୋଲ, ଗୋଲ୍‌ କର (ଗୁଲ୍ଗୁଲା) 
୫୭୭୫ ଏକାଥରେ ପକାଇ ଗ୍ରଣିନ୍ଦଅ ଓ ଥଣ୍ଡା ଷୀରରେ ପକାଇ 
କର୍ଥୁ ସମୟ ରଖ । ଷୀର ସେଇ ଚଣା ପୂଲ ଭଭଭରେ ଗଣି ଫୁଲ 
ଜରମ ହୋଇ ଯିବ | ସେଥୁରେ ମସଲ୍ମଗୁଣ୍ଡ ରୁଞ୍ଚ ଦଦଅ । ଏହା ଖାଇବାକୁ 
ସୁସ୍ପାଦୁ ଲଗେ । ଶୀସ୍ତ ବ୍ଯବହାର କରିବାକୁ ହୁଏ । ବେରୀନ୍ଦ୍ରନ 
ରଖିଲେ ଖର୍ପ ହୋଇଯାଏ । 

ତ୍ତକାଶ ଥାଉକି ବରରେ ମଧୟ ଏଇଭଳି ମଲେଇ ହୁଏ | 


(୬୧) ଚନ୍ଦ କାନ୍ତ 


ଉପକରଣ ¬ ୩° ° ଗ୍ରାମ ଗ୍ୋଛଡ଼ା ବର, ଫାଳେ ଶୁଖିଲା 
ଜଡ଼ିଆର କେର, ୬୫° ଗ୍ରାମ ରନ, ଗଣିବା ପାଇଁ ଘିଅ ବା ଡାଲଡା 
ଅଧ ଲର, * ଗ୍ୃମଚଚ ଗୋଳଲମରଚ ଗୁଣ୍ଡଚ ୩|୪୫। ଗୁକରାଭର ଦାନା, 
ଅନ୍ଧ ଲୃଣ । 
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ପ୍ରଣାଲୀ— ବରକୁ ଧୋଇ ସଫାକର ୪୮୫ ସଣ୍ଟା ବ୍ଗରଇ 
ଦ୍ଦଅ । ବରକ୍ସ୍‌ ରକକଣ କର ମିକ୍‌ସିରେ ବା ଗିଲରେ ବାଝି୍ଦଅ । 
ବଵଗ୍ଵ କରଲ୍ଲା ସର୍‌ ବରବକ୫ା ହେବ । ବେଶୀ ପର୍ତଳା କରବ ନାହିଁ । 


ଜଡ଼ିଆ କୋରା ୧୧୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ ମିଶାଇ କରେଇରେ 
ଞୂର ଧୀର ଜାଲରେ ଖରଡ଼ ଞୂର ସ୍ତସ୍ଥଭ କର ଓ ସେଥିରେ 
ଢଗାଲମରର ଗୁଣ୍ଡ ଗୁକଗ୍‌ଭ ଦାନା ଅକାଅ । 


ବରି ବକ୍ସ୍‌ ଭଲ ଭ୍ତରବେ ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଦେଇ ଫେଣାଇ 
ଦ୍ଦଅ | କରେଇରେ ଘିଅ ଗରମ କର । ଘପାଣିହାଇ କର୍‌ ବରିବାରୁ 
ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଆଣି ହାଇରେ ଚକା କର୍‌ ସେଥୁରେ ପୂର ଦେଇ ବନ୍ଦ 
କରଦଦ୍ଦଅ ଓ ଧୀରେ ଘିଅରେ ଏଛ୍ସର୍‌ ଗୋଝ ଗୋହି କର ପକାଅ । 
କରି ସମୟ୍ଠ ରେ ସେ ବରକ୍କୁ ଓଲ୫ ପତାଲ୫ କର ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ହୋଇଗରଲ୍‌ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନ୍ତରେ ଗ୍ରଣି ଆଣି ରଖ । 


ସତ୍ତୁ ବରି ବଗ୍ଵ ହୋଇ ସାରିଲା ରେ ଅନ୍ଯ ଏକ ଭାରେ ୧ 
କପ ଷରାଣି ଦେଇ ଚୁଳ୍ନବରେ ବସାଅ । ଅବଗିଷ୍କ୍‌ ରନଚକ କାଇ ଚ୍ରାକ୍ସ 
ପାଗ କର୍‌ | ଭାଗ ବହଲଆ ହୋଇ ଧଳା ଫେଣ ପରି ଦେଖାଗଲେ 
ଏନଦ୍ଦ ବରାରୁ ୪।୫୫। କର୍‌ ସେଇ ପାଗରେ ପକାଇ ଓିଲଃ ଗାଲ କର 
ତଦାକ୍ସ୍‌ କାଢ଼ି ଆଣ ଓ ଏକ ଜାଲ ଥାଳିରେ ଗୋହି ଗୋଵଝି କର 
ରଗଖ । 

ସ୍ତକାଶ ଥାଉ୍‌କ ଏହ୍ର ପୂର୍୍ଦଆ ବରାକ୍‌ “କାନ୍ତ” କ୍ଲଡ଼ାଯାଏ । 
ସେଇ ବର୍ବକ୍ୁ ରନ ପାଗରେ ପଙ୍କାଇଲେ ଚାହାକ୍ୁ “ଚହ୍ରକାନ୍ତ” 
କ୍ଲହାସାଏ | 


(୬୬) ବର୍ସୂଳ 


ଉତକରଣ  ୬°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ଵେତାଛଡ଼ା ବର, ୬୦୧ ଗ୍ରାମ 
ଚନ, ଗଣିବା ତାଇଁ ଡାଲଡ଼ା ୬୫° ଗ୍ରାମ ସାମ୍ଭାନଯ୍ଯ ଲୁଣ ଗୋଲ 
ମରର ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇ ଗ୍ଵଚଚ, ୫” ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ୍‌ମିସ୍‌ଟ ହରଡ଼ଜାଇ ଫାଲେ 
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୧୩୮ 


ସେତକ ଓକନଜ ସେଇ ପରମ୍ଭାଣକ୍ୁୁ ଅନ୍ଦାଜ କର ସୀମଭାନ୍ଯ ଖାଇକା 
C [4 ¢ »” 

କକ ର, ଗାଇଚା କମ,ରକ୍ଲ “କପର ଦାନା” କଦ୍ନ୍ତ । ଦେଢ଼ ଲଃର 

କ୍ଷୀର | 


ଦ୍ଦରକ୍କ୍‌ ଧୋଇ ବଚ୍ଗୁରଇ ରକକଣ କର ବାଵିଦଅ । ଲୁଣ 
ପକାଇ ସେଇ ବଂ ବରକୁ ଭଲପ୍ତବବ ଫେଣାଇ ଦଅ (ଫେଣ ଦ୍ଦଅ) 
ଓ ସେଥିରେ ଗୋଲମରରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ପକାଅ | 


ଡେକରରର କ୍ଷୀରଚକ ଫ୫ାଅ । ଦେଉଚକେକ କ୍ଷୀରକୁ ଧୀର 
ଜାଲରେ ଫଖାଇ ୧ ଲଃର ଚୋଇଆସିଲେ ସେଥୁରେ ଚିନଚ୍ତକ କାଇ 
ଫ୍ଖଇ ଓଦ୍ଲଇାଇ ଦଦଅ । ସାମ୍ଭାନ୍ଯ କ୍ତ ର ଗ୍ୃଣ୍ଡ ଦେବ । (ବେଶୀ 
କୁର ଗଡ଼ିଗଲେ ପିକା ଲଗିବ) । 


କରେଇରେ ଘିଅ ପକାଇ ଚୁଲ୍ମୀରର ବସାଅ । ଏଇ ବରବାକ୍ସ 
ଗ୍ଲ୍ଲଗୁଲ ଉର୍‌ ବା ବଗ୍ନପର ଚକ୍ଞୀ କର (ଗାରଳ) ସେଇ ଘିଅରେ 
କାଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଦେଲ୍ମ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ଗ୍ରଣ । ଗ୍ରଣି ସାରଲା ସରେ 
ସେଗୁଡ଼ିକୁ ଗରମ ଥାଉ ଆଉ ସ୍ତସ୍ଥର ଢୋଇଥୁବା ଛ୍ଷୀରରେ ବୁଡ଼ାଇ 
ରଖ | ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଖାଅ | 


(୬୩) ଫେଣି (ଖକା) 


ଖ୍ରୀ ମଦ୍ଦରଗରେ ଏନ୍ଗ ଫଶି ବକହୁଲ ପରମଭାଣରେ ବତି ଡ଼ୂଏ। 
କେନ୍ଦ୍ର କେନ୍ତ ଏହାକୁ ଖଜୀ ମଯ କଦ୍ଞ୍ତ । ଏହ ପିଠା ୧୧]୯୪ ନ୍ନ 
ଭଲ ରବଗାରେ । 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧକେକ ମଇଦା, ୭୫° ଗ୍ରାମ ଡାଳଡ଼ା = 
(୪ ଲଃର , ଅଧ କେଜ ରନ, ସାମାନ୍ଯ ଲୃଣ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ମଇଦୀକୁ ଗ୍ଟଲ୍ଣିରର ଚଲାଇ ଦଅ । ସେଥୁରେ 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଡାଲଡ଼ା ଘିଅକ୍ସ୍୍‌ ଭର୍‌ଳ କର କାଇ ଦୁଇ ଡାଇରେ 
ମଇଦାକ୍ୁୁ ୧୧°/ବ୍‌୫ ମିନଝ୍‌ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଘସିଦ୍ରେବ । ମଇଦ୍ରାରେ ଘିଅ 
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ଭଲଙ୍ଵବେ ଜରଗଲେ ପାଣିରେ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ପକାଇ ସେଇ ମଇଦାକ୍ସ 
ଭଲସ୍ତବେ ରକ? ସାର କରୁ ସମ୍ଭୟୁ ଦଳଲଦ୍ଦଅ । ଏର କରେ ମଇଦା 
ଜରମ ଦଡୁଏ । ମଇଦା ଚକଃା ର୍ରୁଝ ଦଳା ଅଶା ପର କରିବ | (ଅଧ୍ବକ 
ପାଣିଆ ହୋଇଥ୍ବଲେ ବେଲ ହେବନାନ୍ତ ) 


ଆଉ୍‌ ଏକ ଗିନାରେ ବଡ଼ ଗ୍ୃମରରେ ଦୁଇର୍ଵ ମଚ ଡାଳଡ଼ାକ୍ସୁ 
ଉରଲ କର୍‌ ସେଥ୍ବରେ ଦୁଇରଗ୍ଵମଚର ମଇଦା ଗୋଳାଇ ବହଲଆ କର 
ରଖ । 


ଚକଃା। ମଇଦାକ୍ୁ ରୁଝି ଗୁଳା ପର ଗୁଲା ସବ୍ଧୁ କର । ଏନ୍ସ 
ଗୁଳୀକୁ ର୍ୁଝି ଗର ଖ୍ବ୍‌ ପଚ୍ତଳା କଣ୍ଠ ବେଲ । ଦୁଇ ଭନା ମଇଦା 
ର୍ରଝିକ୍ୁ ଏକନ୍ତ କରବାକ୍୍‌ ହେବ । ଗୋଵ୍ଧିଏ ମଇଦା ର୍ରଝ ଉ୍‌ଷରେ ଏଇ 
ରରଲଳ ମଇଦା ମହମର୍ତ ସାମାନ ବୋଲି ଦେଇ ଆଉ୍‌ ଏକ ମଇଦା 
ର୍ୁ୫ ଏଛସ୍ତର ତନୋଵି ରଖି ଚାକୁ ଏକରୁ ଅଙ୍ଗ,ଠିରେ ଶକ୍ତସ୍ତବେ 
ରପି ରପି ଗୁଡ଼ାଇ ରୋଲ୍‌ ଅର କରି୍ଦଅ । ଏନ୍ସ ରୋଲ କୁ ୧ ଇଞ୍ଚ ବା 
ବେଢ଼ଇଞ୍ଚ ସାଇଜରେ ସମ୍ପାନ ଘ୍ତଚବେ କାନ୍ଦଅ । ଏନ୍ସ କା ଖଣ୍ଡକ 
ବେଲଣା ଜଡ଼େରେ ଲମ୍ବ ଘ୍ତଚବବେ ଧୀରେ ଧୀରେ ବେଲ ୩୨ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର କରବ । ଏବ୍ରୟଷର ବେଲ ଘିଅ କରେଇରେ ଧୀର ଜାଲରେ 
ଓଲଃଇ ଓଲଖାଇ ସିଝାଇବ ଓ ଶଜାଗୁଡକ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଦେଝା- 
ଗଲେ ଜାଲଚଂ୍ରେ ଗ୍ରଣି ଗୋ ଏ ପାନତରେ ରଖ । ସଦ୍ଧୁ ଜଣା ସରିବା 
ଘରେ ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ଦୂଇକତ୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ରନ ପକାଇ 
ରୁଲ୍ଲରେ ବସାଇ ଇରତଳା ଶିଗ୍ବ ର ପ୍ତସ୍ପଭ କର | ଧୀର ଜାଲଗର ଏହ ଶିଗ୍ଵ 
ଫୁ୫ବ | ଶିରା ଫୁଝ୍ଥୁବା ବେଳେ ଅଙ୍ଗ, ଠିକୁ ପାଣିରେ ଭୁଡ଼ାଇ ସେଇ 
ଶିରା ଝିଚେ ଗିଠାଘାଉ ଆରେ ଆଣି ଦେଖିବ । ବହଳ ଅଠାଳଆ ହୋଇ 
ଆଙ୍ଗଠିରେ ଏକ ସୂଚ୍ାସ୍ତର ଉଠ୍‌ଥୁଲେ ଜାଣିବ ଯେ ପାଗ ଦ୍ରୋଇଗଲା । 
ଏହ୍ର ଗଜାରୁ ୫୭୪୫ ଏକାଥରେ ସେଇ ଭିରାରେ ପକାଇ ଦୁଇଗ୍ତାଖ 
ଓଲ୍‌ଖାଇ କାଲିଚରେ ଗ୍ରଣି ଅନ୍ୟଏକ ଗାନ୍ଷରେ ଗୋଝ ଗୋ କର 
ଥଣ୍ରା। କରିବ । ଫେଣି ଉ୍‌ଚରୁ ଗିରା ଶୁଖିଗଲେ ୫ଣ ଉବାରେ ଭର୍ତି କଣ 
ରତିବ ! 
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୧୪୧ 


(5୪) ମାଲସୁଆ ( ବିରଗ୍ଟଉଲ) 


ରର ଗ୍ୃଜ୍ବଳରେ ମଧ ଗାଁ ମାନଙ୍କରେ ମାଲପୁଆ ଡିଆରି 
କରନ୍ତ | ନାଲପୁଆ ଅନେକ ପ୍ରକାରରେ ବଉଲ୍ନ ଆକାରରେ କରନ୍ତି | 


ଉପକରଣ °° ଗ୍ରାତ୍ମ ଅରୁଆ ଗ୍ଵଡ୍୍‌କ, ୬୯° ଗ୍ରାମ୍‌ ବରି 
ଗ୍ଟୋଛଡ଼ା, ୨୯୧ ଗାମ୍୍‌ ଗୁଡ଼ ବଡ଼ ର୍ଵମରରେ ଏକ ଗ୍ଟମ୍ଭର 
ଗୋଲମ୍ଭରଚ ଗୂଣ୍ଛଖ ୧ ଗ୍ଵ୍ଭର ଗୋ ଘାନମଧ୍‌“, ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ 
ଗ୍ରଣିବା ରାଇଁ ଡାଳଡ଼ା । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ବର ଗୃଉ୍ତଳକୁ ଏକାଠି ଉଚଜାଇ ଅ୫ ସଣ୍ା 
ରଖିଲା ତରେ ସେଗ୍ୂଡ଼କୁ ମିକସିଗର ବାଝ୍ଦଅ | ଗାଣି ବେଶୀ ପକାଇବ 
ନାହିଁ । ଗିଳରେ କାଠୁଆ କଲ ବାଝିଲେ ଭଲ ଡ଼ୁଏ । ସେଇ ବାରେ 
ଲୃଣ ପକାଇ ଫେଣ୍ଟି ଦେବ । କର୍ଥି ସମୁ ଫେଣାଇଲ ପରେ ଶ୍ୃଖିଲା 
ଗୁଡ଼ ପକାଇ ଭଲଭ୍ତବେ ମିଶାଅ ଓ ସେଥ୍ବରେ ଘାନମଧୂଗ୍ବ ଓ 
ଗୋଲମ୍ଭରର ଚୁନା ୍ତକାଇ ଆଣ ଗ୍ତସ୍ଥୁଭ କର | 


କରରଇରେ ଘିଅ ଗରମ କର ସେଇ ଆଣକ୍ସ୍‌ କରଚୁଲରେ ଜେଇ 
ଧୀର ଘ୍ବବ ଭାଳଟଲେ ଚର୍ରେଇ ହୋଇ ଚକ୍ସଳ ପିଠା ପର 
ହୋଇସା ଏ । ଏହାକୁ ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ୍‌ ବ୍ଯବହାର କରଲ ଖୃବ୍‌ ଭଲ 
ଲଗେ | 


(୬୫) ଛେନା ମାଲସୁଆ 


ଉପକରଣ - ଦେଢ଼ କେକ ୀର, ୧ କତ୍‌ ମଇଦା, ୨ କର୍‌ 
ରନ, ୪/୫୫ା ଗୃଜରାଡ, ଗଣିବା ପାଇଁ ଡାଲଡ଼ା ବା ଘିଅ ! 


ପ୍ରଣାଲାୀ ¬ ୧ ଲର ଦୁଧକୁ ଚ୍ଛେନା ଚୁଣ୍ରାଇ ଦ୍ଦଧଅ । ସେଇ 
ଚ୍ରେଜାକ୍ସ ଗ୍ରଣ ଏକ କନାରେ ବାନ୍ଧ ପାଣି ବାହାର କରଦଦଅ | ଏଇ 
ଛେନାରେ ମଇଦାକ୍ୁ କାଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ରକ ଏବଂ ଅବଶିସ୍ପଟ 
କ୍ଷୀର ଖକାଇ ସେଇ ଆଣକ୍କ ରକ୍କଲ ଆଣ ଘର କର୍‌ ଏବଂ ଗୁଜବ 
ଗୃଣ୍ଡ ସକାଅ | 
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୧ ୪୧୍‌ 


କରେଇରେ ୧ କର୍‌ ଭଣି ଦେଇ ଦୁଇକଷ୍ୁ ରନ ପକାଇ 
ଚୁମ୍ବୀରେ ବସାଇ ଫ୍‌୫ାଅ | ଶିଗ୍ଵ ସାମାନ ବହଲ ଧରିଲେ ଆଙ୍ଗ ଠିରେ 
ଲଗାଇ ଦୁଇ ଝିଅର ପରଖ କର । ଝିଷତ ଦୂଇଝି ମନ୍ଦ (ସୋଡ଼) 
ଫି ଇଲା ବେଲକ୍ସ୍‌ ଯଦ୍ଦ ଗିଗ୍ଵ ଜରମ୍ଭ ସଭା ର ଲାଗିବ ରଭେବେ 
ଜାଣିବ ସେ ଗିର ସ୍ତମ୍ଭ ହୋଇଗଲ । 

ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ଡାଲ୍‌ଡ଼ାକୁ ଭଚ୍ାଇ ଏଇ ପ୍ରସ୍ତୁତ 
ଆଣୁ କରଚୁଲଏ ସେଇ ଗରମ ସଅରେ ଧୀରେ, ଧୀରେ ଭାଳଲେ 
ଚାହା ଚକ୍କଲ ପିଠାଭଳ ରରରେଇ ହୋଇଯିବ । କରୁ ସମୟ ଅରେ 
ରାକ୍ସ୍‌ ଓଲଖାଇ ଦେବ । ଘ୍ରକ ହୋଇଗଲେ କରେଇନରୁ ଗ୍ରଣଆଣି 
ଶିଗ୍‌ଥଵବା ତା ଡରେ ପକାଇବ ଓ ସେଥୁରୁ କାଢ଼ି ଗୋଵି ଗୋଡି କର 
ଅନ୍ଯ ଏକ ଘ୍ରାରେ ରଖିବ । ପିଠା ଗିଗ୍ଵରେ ଭୁଡ଼ ସାରଲ୍ଲା ପରେ ସନ୍ଧ 
କରୁ ଗିଗ୍ଵ ଅବଗିଷ୍କ ରଖେ ଭେଚବେ ସେଇ ପିଠା ପାତ୍ରରେ ଜ୍ାା୍ଚଚଦବ । 
ଏହାକୁ ଥଣ୍ଡା କର ଖାଇବ ବା ଗୁଆଇବ । 


(୬୭) କନ୍ଦମୂଲର ଗୋଲାପକାମ୍‌ 


ଉପକରଣଙ-ଅଧ କେକ କହମୂଳ, ୧ ସେର ଦୁଧ, ବଡ଼ 
ଗ୍ଵଚରେ ଦୁଇର୍ବ ର ମଇଦା, ସାମ୍ଭାନଯ ଖାଇବା ସୋଡା, ଦୁଇକଷ୍ 
ରନ, ୪୫୫ ଗୃକରାଭର ଗୃଣ୍ଡ, ଗ୍ରଣିବା ଗାଇଁ ଡାଲଡ଼ା । 


ଦୁଧ ଆଉଝିକର ଖୁଆ ବନାଅ ଓ ସେଥୁରେ ୧ ଚ୍ୃମଚର ରନ୍ଧ ଓ 
ଗୁଜରାଵ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଅ । 

କନ୍ଦମୂଳକ୍ସ ସିଝାଇ ଗ୍ତେହା ଛଡ଼ାଇ ଦଅ । ଓ ଭଲଭ୍ତ୍ବବେ 
ଚକି ଦ୍ଦଅ | ସେଥ୍ଵରେ ମଇଦା, ସୋଡ଼ା ପକାଅ | ଏଇ ମିଣ୍ରଶରୁ କରୁ 
ଧରି ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୁଲା କର୍‌ ମଣ୍ଡାପିଠା ପର୍‌ ଖୋଲକର ସେଥୁରେ 
ଶ୍ଆୂର ଭରିକର ଧୀରେ ପିଠାର୍‌ ମୁହଁ ବନ କର୍‌ ଓ ଗୋଲ କରଦଞଅ | 
ଗୋଲରଜାମ ସରି ସଦୁଗୁଡ଼କ ଗଢ଼ା ସରଲେ କରେଇରେ ଡାଲଡ଼ା 
ଗରମ କର୍‌ ୪।୫୫। ଲେଖାଏ ପକାଇ ଲାଲ ଲାଲ୍‌ କରି ଭ୍ତକଦ୍ଦଅ ଓ 
ଗୋଝିଏ ଗାନ୍ଚରେ ରଖ ! 
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ବ୍୪୨ 


ଗୋଝିଏ ଘାରେ ଦୁଇକତ୍‌ ଆଣି ଦେଇ ଦୁଇକଅ ଚିନ 
ପକାଇ ଶିରା ଗ୍ରସ୍ଥର କର ! ଏଇ ଶିରା ଫ୍ଚି ଆସିଲେ ଚଣା ହୋଇଥିବା 
ଗୋଲଗ୍‌ଡ଼କ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ୫ ମିନଙଝ୍‌ ଫୃଖାଅ ଓ ଚୁର 
ଓଦଭ୍ଲାଇ ଥଣ୍ରା କର ରଖ । 


(୬୭) ଚଛେଜାର ଗୋଲ୍ପକାମୁ 
ଉପକରଣ ¬ ୧ କେକ ସଜ ଦୁଧଚ୍ଛେଜା, ଅଧକଗେ ଅଉ୍‌୫! 
ଥଣ୍ଡା କ୍ଷୀର ଅନ୍ଦାଜକର (ଦୁଇବଡ଼ ଗମ), ମଇଦା ଏକ ରଗ୍ଟମଚ, ଗ୍ରେଃ 
ଚବେଲଂ ଗ୍ରାଉଡ଼ର ବା ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, ଦୁଇକରୁ ରନ୍‌ ଏକ କଥ ବା 
ଝିକେ ଗରମ ଥାଣି ଶିର ସ୍ତସ୍ଥୁଭ ପାଇଁ, ୩୪୫। ଅଳେଇଚ ଦାନା, 
ଗ୍ରଟିବା ଥାଇଁ ସଅ ବା ଡାଲଡ଼ା । ସକାଶ ଥାଉ୍‌କ, ଭେଲରେ ଗ୍ରଣିଲେ 
ସ୍ବାଦ୍ଦଷ୍ଟୁ ଦୁଏନାହି । 


ପ୍ରଣାଲୀ —ରଇଳା କନାରେ ଚ୍ରେନାକ୍ୁ ବାନ୍ଧ ଚୁସ୍ତଡ଼ ଜାଣି 
ବାଡ଼ାର କରଦ୍ଦଅ | ଢେଜା ଶୁତିଲ୍ଭା ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ମଇଦା ଓ 
ବେକିଂ ଗାଉଡ଼ର ଭଲସ୍ତବେ ଦଲନ୍ଦଅ । ସନ୍ଦ୍ର ଅଭ୍ତ ଶୁଗିଲା ଲାଗିବ, 
ଭେବବେ କ୍ଷୀର ଝିଚକେ ପକାଇ ଦଳବ | ଏଇ ମିଶ୍ରଣରେ ଅଲେଇଚ ଦାନା 
ପଙ୍ୀଇ ଗୋଲ ଗୋଲ ବା ବଗ୍ଧ ଆକାର କର ଘିଅ କରେଇରେ ଧୀର 
ଜାଳରେ ଗ୍ରଣିବ । ଚେନା ଗଳାରୁଡ଼କ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ହୋଇଗଲେ ସେ 
ଗୁଡ଼ିକ ଘରୁ ଗ୍ରଣି ଆଟି ଚନ ଗିର୍‌ରେ ପକାଇୁ ଦେଇ ଜାଲଚଞ୍ରେ 
ଉର ଚଳ କରଦେବ । 

ଚିନ ଓ ଗାଣିକ୍ସ୍‌ ଏକନ୍ତ ଆଉ ଏକ ଘାନ୍ତରେ ଡିନମିନଙ୍‌ 
ଚୁର୍ଲରେ ବସାଇ ଫ୍‌ | ଇଲେ ନରମ୍ଭ ଗିର୍ବ ସ୍ତମ୍ଭ ଦୃଏ । ଏହ ଶିରାରେ 
ଚଣା ଗୋଲଷଟ୍ଜା୍ଗଡ଼କ କାଇ କରୁ ସମ୍ଭପ୍ତ ରଖିବ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ 
ବ୍ଯକହଙ୍କୀର କର୍‌ | 


(୬୮) ଲୁଶି ଗକା 


ସାମଗ୍ରୀ ଦୁଇକତ୍‌ ମଇଦା, ୧ ଗ୍ର କଳୀକଗ୍ଟୟ ବଡ଼ 
ର୍ଵଟଚରେ ଦୁଇରଗ୍ବମଚ ରଫାଇନଜ୍‌ ରେଳ, ଗୋଵିଏ ରୁଝ ଗରିମାଣ 
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୧ ୪୩ 


ଖାଇବା ସୋଡ଼ା (ସାହାନ) ଓ ଗ୍ରଝିବା ଗାଇଁ ୨୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚେଲ ! 
ସାମାନ ଲୁଣ ପରମ୍ଭାଣ ମୁରାବକ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ମଇଦା, କଳାକଗ, ସୋଡ଼ା ଏକନ ମିଶାଇ 
ଦୁଇଗ୍ଵମର ଭେଲ ଷଅକାଇ ସେଇ ମଇଦୀକ୍ସୁ ୧° ମିତ୍‌ ଶୁଖିଲଲରେ 
ଦୂଇ ହାଉଭରେ ସସିଦେଲେ, ମଇଦା ହାଲକା ହେବ । 


ଚାପରେ କେ ପାଣିରେ କରୁ ଲୁଣ ମିଶାଇ ସେଇ ପାଣିର 
ମଇଦାକ୍ୁ ଦଳନ୍ଦଅ | ମଇଦା ୫।ଣ ଦଳା ହେବ । 


ସେଇ ଦଳା ମଇଦାକୁ ୩୪୫। ଗ୍ରଳା କର୍‌ ଓ ର୍ରୁଝି ପରି 
ମୋ ୫ ମୋ ବେଲଦ୍ଦଅ । ଚବେଲଣୀ ଷେଡ଼ିରେ ଢଭାହାକୁ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା 
ବା ଗ୍ଵରିକୋଣିଆ କର କାହି ଝସଗ୍‌ଉକ ଥାଲକୁ ବାହୀର କର ରଖ । 


କରତରେଇଗରେ ରେଲଇକ ପକାଇ ସେରେ ଏଇ ଗଳାରୁ କରତ 
ପକାଇ ଧୀର ଜାଲଗର ଗ୍ରଣିଦ୍ଧଅ । ଥଣ୍ଡା ହେଲ୍ମା ପରେ ଷ୍ରାଟଝ୍ସିକ୍‌ ଡବାରେ 
ରଖ | ଏହା ୧୫।୨୧ ଦ୍ଦନ ରହ୍ରୟାରେ । 


(୬୯) ଲୁଣି ଖ  ରୁମା 


ଶ୍ରୀ ଦଦରରେ କଗନ୍ନାଥ ମହା ପ୍ରଭ୍ଧଙ୍କ ପାଖେ ପ୍ରଭନ୍ଦ୍ରନ ସଚ୍୍ଯା 
ଧୂପରେ ୍ରେଗ ଲଗି ଡୁ ଏ ! 


ସାମଗ୍ରୀ - ଦୁଇକଷ୍‌ ଗହମ ଅଖା, ବଡ ଦୁଇଗ୍ଵମର ଅରୁଆ 
ର୍ଵତ୍ତଳ ଗୁ ଣ୍ଡ, ଗ୍ରଣିବା ସ୍ତଭାବକ ଡାଲଡ଼ା ବା ଦିଅ, ଗ୍ର ଅଧର୍ର 
ୟୁଆଣି, ୧ ଗ୍ୃମର ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଶ୍ର, ସାମାନ୍ୟ ଘରମ୍ଭାଣର ହେଙ୍ଗ ଓ 
୧ ର ଗରମଭାଣର ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ଓ ଆବଶ୍ୟକ ମୂଚାବକ ଲ୍ଧି | 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଅ୫।ରେ ସୁଆଣିକୁ ଗଣ କର ପକାଅ ଓ ସେଥୁରେ 
ହେଙ୍ଗ ପାଉଡ଼ର, ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, ଗୋଲମରରଚ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ କାଇ ବଡ଼ 
ଦୁଇ ଗ୍ୃଚ ସିଅ ମିଶାଇ ଅକୁ ଶ୍ରଖିଲରେ ଦୁଇ ହାଇରେ ସସ। 
କରୁ ସମସ୍ତ ଗରେ ୧ କଷ୍‌ ଗାଣିରେ ଲୁଣ ମିଶାଇ ସେଇ ଅକୁ 
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ଦଲନ୍ଦଧଅ | ଦଳା ୫ାଣ ହେବା ଆବଶ୍ଯକ । ଏନ୍ସ ଦଲାଅଖୀକ୍ୁ ୪୫୫ 
ଗୁଳା କରି ପ୍ତର୍ୟେକକୁ ରଗ୍ଝି ଭଳ ମୋ୫। ମୋଖା କରି ବେଲବ୍ଦଅ । 
ଏହ ରୁଝିକୁ ଗୋଝିଏ ହର୍ତଲକ୍‌ସ ଡବାର ନ୍ମାଷ୍ସୁ କ୍‌ ଖୋଳ ଦ୍ରାଗ୍ବ ଗୋଲ 
ଗୋଲ କର କାହିଦଅ । ଗେ'ଲଗଡଉକ କାଉ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗାତରେ 
ରଖ । ପୁଜଙ୍କାର ଆଉ୍‌ ଗୋହଝିଏ ବେଲ ଓ ଉ୍‌ରୋକ୍ର ପ୍ରଣାଳୀରେ 
ଗୋଲାକାର ଖଣ୍ଡ ପ୍ତସୂଭ କର । 


ସ୍ଅ କରେଇରେ କାଇ ସେଗୁଡକ୍କ ଗ୍ରଣିଦଅ । ଫୁଲକର 
ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଦେଖାଗଗଲେ କରେଇନ୍ତୁ ଗ୍ରଣି ଅନ୍ଯ ଏକ ଭାରେ 
ରଖ। 

ଏଇ ଗୁ ର୍ରମାକୁ ମିଠା କରିବାକୁ ଗୃଦିଲଲେ ସେଥ୍ଵରେ ଢେଙ୍ଗ୍‌ 
ପକାଇବେ ନାହି । 

୧ କପ୍‌ ରନରେ ଅଧକଗେ ପାଣି ଦେଇ ଚୁର୍‌ ବସାଇ 
ବହ୍ରଳଆ ଶିରା କରିବ ଓ ଢଣାଯାଇଥୁକା ଖୁ ରୁମମାଇକ ମୋ ଶିଗ୍ଵରେ 
ଗକାଇ ସାଣ୍ଟଂଦ୍ଅ ଓ ଗୋହି ଗୋହି କର ଥାଲରେ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ ରଖ । 
ଡବାରେ ଖଇଝ୍‌ କର ରଖିଲେ ଏହା ଅନେକ ଦ୍ଦନ ରହେ | 


(୧) ମୂଲା ପରା 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ଅଧ କେଳ ଗହମ ଅଃା, ଦୂଇଶ| କଅଁଳ ମୂଳା, 
ଦୁଇଝି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଖଣ୍ତେ ଗ୍ରେଷ ଅଦାର ଚ୍ରେଗ୍ଟ ଧନଆଁ ଅନର କର୍ଛ, 
ଚଉ୍‌ଠେ ଲେମ୍ବୁର ରସ, ଗଦା ଗ୍ଵରଗରେ ୧ ଗ୍ଵମର ରନ, ଅଧ ଗ୍ୃମ୍ଭରେ 
ଲୂଣ ଓ ଅରଖ କରବା ପାଇଁ କଛୁ ରଫାଇନ୍‌ ରେଲ । 

ପ୍ରଣାଳୀ—ଅଃାରେ ବଡ଼ ଗ୍ଵମଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ଵମ୍ଭର ରେଲ 
ମହ୍ମ୍ଭ୍‌ ଦେଇ ଶୁତିଲାରେ କ ଛି ସମୟ ଅଃକ୍ସ୍‌ ଦୁଇ ହାରରେ ସସ ଓ 
ସାମାନ୍ୟ ଲୁଣ ପକାଇ ପାଣିରେ ଅଖକ୍ସୁ ଦଲକର ରଖ । 

ମୂଳାକ୍ସ ରିସ୍ଟ୍ରାର ସ୍ତବେ ଧୋଇ ଗନକରେ ମ୍ୂଳୀ ଉପରୁ କନୁ 
ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇବ୍ଦଅ | ମ୍ଭଲାକ୍ୁ ସସିବା ଷ୍ରେଷ୍‌ କୋରଣି ଦ୍ରାଗ୍ର କୋର- 
ଦଦଅ ¦ କୋରଣି ଜୁଲେ ଗୁଣ୍ଡ କର କାହି ଅଦା ଚ୍ରେଚଲ୍ଲ ଘର ଶିଲରେ 
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ଚେର ଦ୍ରଅ ଓ ଗାଣିକ୍ସ୍‌ ସେଇ କୋଗର୍ୁ ଚସୂଡ଼ ଦ୍ଦଅ । ଅଦାକ୍ସ ମଧ୍ଯ 
ଚ୍ରେରଦ୍ଦଅ | କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଧନଆଁ ସ୍ପକୁ ଭଲଭ୍ବବେ ଧୋଇ ରୁନ୍ଧ ରୁନ୍ 
କରି ମୂଳାରେ ମିଶାଅ । ଏଇ ମିଶ୍ରଣରେ ୧ ଗ୍ଵମର ଚନ, ଲେମ୍ବୁରସ ଓ 
ଆବଶ୍ଯକ ମୁତାବକ ଲୃଣ ମିଶାଇ ଗୋଳାଇ କର ରଖ । 


ଅଃାକ୍ୁ ଗେହି ଗୁଳା ପର ଗୁଳା କର ପଳଳା କର ରୁଝ ସଦ 
ଚବେଲଦ୍ଦଅ । ଗୋ ଏ ବେଲା ର୍ଥୁଝି ଉତରରେ ମୂଲା ଥୂର ସମାନ ନନ 
ବୁଞଚ୍ଦଅ ଓ ଆଉ ଗୋ୫ଏ ବେଲରୁଝ ଚା ଉରରେ ପକାଇ ଦିଅ 
ଗ୍ରେଝିର ଗ୍ଵରାଖ ଧୀରେ ଧୀରେ ରପିଦ୍ଦଅ । 


ଭାଓ୍୍‌। ଚୁଙ୍ଗରର ବସାଇ ଏଇ ରରାରୁ ଦୁଇ ଲେଖାଏ” 
ପକାଇ ଦୃଵଇଷ୫ ସେକ ଦଅ । ପର ଫୁଲ ଆସିଲେ ରେଲ ଭା” 
ଗ୍ଵରପାଖେ ଭୁଲାଇ ପକାଇ ଦଅ । ଏ ସେତ୍ତଃ କର ଲାଇ ଦ୍ଦଅ | 
ଷର ବାଦାମି ରଙ୍କ ଡୋଇଗଲେ ବାହାର କର ଆଣ ଓ ଗର୍‌ମ 
ଥାଉ ଥାଉ ବ୍ଯବହାର କର । 


ସାଳଙ୍ଗ ଶାଗକୁ ମଧ୍ଯ ଏବ୍ବିଭଳ ପର୍‌ଖାରେ ଷୂର ଦଦଅଯାଏ । 


(୬) ଖାସୁ! ଲୁର 
ସାମଗ୍ରୀ — ୨୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ଵେଜାଛଡ଼ା ବର, $ କେଳ ମଇଦା, 
କରୁ ଲୁଣ, ସାମାନ୍ଯ ଦେଙ୍ଗ, ଗୁ $, ୧ ଚ୍ଚ ଯୁଆଣିର ବଂ, ଘୁଣିବା 
ପାଇଁ ରଫାଇନ୍‌ ଭେଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ବରକୁ ତନଘସଣ୍ଟା ପାଣିରେ ବଢ୍ୁୁବଇ ରକ୍‌କଣ 
କର ସାଣି ଦେଇ ବାଵଝିଦ୍ଦଅ | ଯୁଆଣିକ୍ ଗଣ୍ଡ କର ଏବଂ ଦେଙ୍ଗ 9 
ଲୂଣ ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ ଓ ସେଥୁରେ କରୁ କରୁ ମଇଦା ଅକାଇ 
ଗୋଲାଅ ଓ ଏନ୍ଧ ଗୋଳା ବର, ମଇଦା ରୁଝହିର ଅଶା ଦଳା ରର ଖାଣ 
କରକବ | ଏହାକୁ ଲ୍ରଗର ଗୋଳା କର ବେଲ | 

କରେଇରେ ରେଲ୍‌ କାଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ଲୃଚଗ୍ଧଡ଼କ ଗ୍ରଣ । 

ଆଲୁଦମ୍୍‌ ସନ୍ଧଭ ଏନ୍ଦ୍ର ଲ୍‌ର ଖାଇବାକୁ ଭଲଲ୍‌ଗେ । 
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(୨) ଅଲ୍‌ ପରା 


ସାମଗ୍ରୀ ୫ କେକ ମଇଦା ଅଃ, ମଧମ ଧରଣର ଦୁଇହି 
ଆକୁ, ୯୫ ଉ୍‌ଲିପିଆଜ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣ୍ଡେ, ଦୁଇ? 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଚ ଡାଲଡ଼ା ବା ରଫାଇନ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ, କରି 
ଧନଆଁ ଅନ | 


ପ୍ରଣାଳୀ — ପିଆଜ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଧନଆଁ ଷନ୍ପ ଏକାଠି 
ବାହି ରଖ । ଆନୁକ୍ସ ସିଝାଇ ଭଲଭ୍ରବେ ଚକନି ଦଅ । କରେଇରରେ 
ଚେଲ ଦୁଇଗ୍ଵମର କାଇ ମସଲ୍ମକୁ ଝିକେ ଗ୍ର ଅ ଓ ସେଥିରେ ଅଜୁ 
ଚକା ପକାଇ ସାମଭାନ୍ୟ ଲୁଣ ଚଦେଇ ଅଜୁଭଣ୍ଠୀ କଷିକର ଡିଭ୍ରାଇ 
ରଗଖ | IN 

ଅଖାରେ ବଡ଼ଗ୍ଵମରରେ ଏକ ଗ୍ର ରେଲ କାଇ ଅଖାକୁ 
ଦୁଇହାଇରେ କରୁ ସମସ୍ତ ଘସିଲା ଘରେ ଝିକେ ଲୁଣ ଓ ଥାଣି ଦେଇ 
ଚକି ଦଅ | ଅଖକୁ ରୋହି ଗୃକାଷର କରଦବ୍ଦଅ । ଗୋନିଏ ଗୁଳାକୁ 
ମଣ୍ତା ପିଠାସର ଖାଲୁଆ କଲି ଦୁଇ ଡାଇର ଆଙ୍ଗୁଠି ସାହାଯ୍ୟରେ କର 
ଓ ସେଥୁରେ ଏଇ ବସଘଗ୍ବ ଆଳୁର କଛୁ ଭର ଦେଇ ମୂର୍ହଁଝକୁ ବନ୍ଦକର 
ଦ୍ବଇ ହାଇର ଖାସୁଲରେ ଥାସୂଡ଼େଇ ବରଗ୍ଵଘର କର୍‌ ଓ ବେଲଣା 
ଗେଡ଼ରେ ଧୀରେ ଧୀରେ ରୋହି ସର (କନ୍ତୁ ମୋ୫।) ବେଲଦ୍ଦଅ | 


ଢାଓ୍ଟ।ରେ ଏହ୍ସ ରୁଝିକ୍ସ୍‌ ଗୋଟିଏ ପକାଇ ଦୁଇପଃକ୍ୁ ସେକ । 
ରୁଝି ଫ୍ଲ ଆସିଲେ ଚେଲ ପକାଇ ଓଲ୫ ଗାଲ୫ କରଦ୍ଦଅ । ଗରା 
ଭ୍ରଜ ହୋଇ ଵାଦାମିରଙ୍କ ହୋଇଗଲେ କାଢ଼ି ରଖ । 


ବଜା କଭରଙକ୍କାର୍‌ରେ ଏଇ ଆଳୁ ପରଖ ଅଲ୍ପ ଅମା ଶଶ 
ଦେଇ ଝିଆସାଇଗାରେ ! 


(୪) ଚୂଡ଼ା ଉପମା 


ସାମଗ୍ରୀ - ଦୁଇକର୍‌ ଚୁଡ଼ା, ୧୫! ଉଲପିଆକ, ମୁଠା ଏ ମଃର 
ଚୁଇିର୍‌ ଞ୍ଜ , ୩୪୫ ବନ „ ୬।" ଶା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଖଣ୍ଡେ ସ୍ର ଅଦା, 
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ଗ୍ରେଖ ବଲ୍ଲଭ ବାଇଗଣ ୧୫୮, ଭ୍ଵର୍ସଙ ଅନ୍ତ କ୍ତ ବା ଧନଆଁ ଛନ, 
ଅଧଗ୍ବମଭର ଜୀରା, ବଡ଼ ଗ୍ଵମର୍ର ଦୁଇ ରଵମଚ ଭେଲ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀପ୍ଟ ଲୁଣ, 
୧ ୫] ଗାଜର, ୬ ଗୃମଚ ଗୁଆଭଘିଅ | 


ପ୍ରଣାଲୀ—ଚ୍ଡ଼ାରୁ ଗୋଡ଼ ଧାଜ ବାଛୁ ସେଗୁଡ଼କ ଖାଲ 
କରେଇରେ ସାମାନ୍ୟ ପ୍ରକଦ୍ଧଅ । ଚୁଡ଼ା ଖାଣ (ମୁଡ଼,ମୁଡ଼) ଲାଗିଲେ 
କରେଇ ଡିଦ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ସେ ଚୁଡ଼ାକ୍ୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ବା ଗିଳରେ 
ଖଦଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡ ( ସୁକଘର) କର ରଖ | 


ଉ୍‌ତଗେକ୍ର ପରିବା ଭଲଭ୍ତବବେ ଧୋଇ କାହିକର ରଖ | ଅଦା, 
ପିଆଜ, ଲଙ୍କା, ଧନଆଁ ଗନ୍ପକୁ ମଧ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କର୍‌ ର୍‌ଚନେଇ କାଃ । 


କରେଇ ରୁ୍ଲ୍‌ଲଲେ ବସାଇ ସେଥୁରେ ଚେଲ ଦେଇ ଇାର୍ବ ଫୁଖାଇ 
ସମସ୍ତ କଃ ପରଦା ପକାଇ ଲୃଣ ଓ ସାତ୍ମାନ୍ଯ ହଲସୀଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ 
କରୁ ସମୟ ଘୋଡ଼ାଇ ଦଅ । ସିଝିିଗଲେ ସେଥୁରେ ଗ୍ୃରକତୂ ପାଣି ଦଅ । 
ଭାଣି ଫୁଝ ଆସିଲେ ଚଡ଼ା ଖଦଡ଼ାଭକ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ କଛି 
ସମ୍ମପ୍ୃ ରଖି ଭାଣି ମର୍ଗଲେ ଧନଆଁ ନ୍ତ ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ | 
କରର୍‌ଇ ସୋଡ଼ାଇକର ରଖ | 


(୫) ସୁକି ଉପମା 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ଦୁଇକଷ୍‌ ସଜ, ୧୫୭ ବଡ଼ ଉ୍‌ଲପିଆକ, ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣ୍ଡେ ଭ୍ରର୍ସଙ ଘନ ବା ଧନଆଁ ଗନ୍ତ କନୁ, ୩୫! 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୫ ବଡ଼ ୫ମଭାଝୋ୨ ୧୫ ଗାଜର, ବଡ଼ ଗ୍ଵମଚରେ 
୧ ଗ୍ଵଚର କଞ୍ଚା ବରଜାଇ ବା ଭୁଃଜାଇ, ବଡ଼ ଗ୍ଵମରଗର ୨ ଗ୍ର 
ଚେଲ, ବନ୍‌ ବା ମରଚୁଇଁ କରୁ, ଆବଗ୍ଯଦ୍ୀତ୍ ଲୁଣ ଓ ୧ ଗ୍ଵମଚ 
ଗୋ ଶୋରଷ୍ | 


ସୁଜକୁ ଖାଲ କରେଇରେ କରି ସମୟୁ ଧୀର କାଳରେ ଭ୍ରକ 
ଗୋଝିଏ ଗାନରେ ରଖ । 
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୧୪୮ 


ପିଆକ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବନ , ଗାଜର ଆହକ୍ୁ କାଝଵି 
ରଖ | କରେଇରେ ଭେଲ ଦେଇ ଶୋରଷ ଓ ବରଜାଇକ୍ସ ଅକାଇ 
ଦ୍ଦଅ | ଶୋର ଫୁଲେ ସେଥ୍ରରେ ସଭ୍‌ ପରବାଇକ ପକାଇ ଲୁଣ 
ଦେଇ କଛି ସମସ୍ତ ଘ୍ବଜ । ସେଗୁଡ଼କ ଜର୍‌ମି ଗଚଲ ୩ କମତ୍ତ୍‌ ପାଣି 
ବେଇଦ୍ଦଅ | ପାଣି ଫୁଝ ଆମ୍ଭିବା ବେଲକ୍ସ ସୁଳ୍ତକୁ ଧୀରରେ ଧୀରେ 
ଢାଜଳୁଥ୍ବ ଓ ଡାହାଣ ହାତରେ ସ୍ତାଣ୍ଟଂ ବାକୁ ସଡ଼ବ । ପ୍ରାଣି ମରଯାଇ 
ଜସନସିଆ ହୋଇଗଲ ସେରରେ ଧନଅଆଁପନ୍ତ ପକାଇ ଦୋଡ଼ାଇ 
ଦେବ । 


ଦ୍ତର୍ଘଙ୍ଗ ଗନ୍ପକୁ ପରବା ଘ୍ବଜବା ବେଳେ ପକାଯାଏ । 
ଉ୍‌ରୋକୁ ଗରବାରୁ ଗୋଟ ଦ୍ଦ୫ା ଜଥୁଲେ ବ କରୁ କ୍ଷଭ 


ନାନ୍ନି । ଏଥୁରେ ଫୂଲଚକୋବ୍ଦ ଓ ଅନୁକ୍ସ୍‌ ମଧ୍ୟା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କାଝି 
ଅକାଯାଏ । 


ଶଶ୍‌ ସହରର ଉ୍‌ଷୁମ ଉ୍‌ଗ୍ମ ଉମା ଖାଇ ଦ୍ୋଇଯସାଏ | 
ପ୍ରକାଶ ଥାଡ୍‌କ, ସିମେଇକୁ ଓ ଶାଗୂଦାନାରେ ମଧ ଉୁଷମା 


କର୍ବସାଏ । ଶାଗୁକ୍ସ୍‌ ୧ ଘଣ୍ଟା ପାଣିରେ ବତ୍ଗ୍ବଲ ଭା”ପରେ ଉମା 
କଲେ ଭଲ ହୁଏ । 


(୭: କନ୍ତା ରୁଝି 


ଜନ୍ତାର୍ରି ସେକା ରୁଝ୦ାର୍ୁ ନଜରମ୍ଭ ହୁଏ ଓ ଏହା ଲସୂପାକ 
ଖାଦ୍ଯ ଅଃ । ଗହ୍ରମ ଅଶା ବା ଚିକ୍କଣ ଅରୁଆ ଗଳ ଚୁଜାରେ 
ହୁଏ | 

ସାମଗ୍ରୀ ୨୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗହମ୍ମ ଅଝା, ୧ କଲ୍‌ ଯାଣି, ସାମାନ 
ଲ୍ୃଣ, ଯୁଆଣି $ ଗ୍ୃଚ, ଅଦା ଖଣ୍ଡେ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ — କରେଇରେ ଏକକଅ ଗାଣି ଦେଇ ଲ୍ଣ ଅକାଇ, 
ଅଦା ଚେର ହିକେ ପକାଇ ଗରମ କର । ପାଣି ଫୁହବା ଗ୍ର ଅଖା 
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୪୯ 


କାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଦୁଇ ଭନ ମିନ୍‌ ରଖିଲା ଗରେ ଲଦା 
ଖଡ଼ିକାରେ ଶୁଖିଲା କର ସାଣ୍ଡା ଦଧଅ ଓ ଥାଲରେ ସେଇ ଜନ୍ତା ଅକୁ 
କାଢ଼ ଥଣ୍ଡା କର । ଘିଅହାଇ କର ଜନ୍ତାକୁ ଚକହଧ ଦ୍ଅ | ୫୭୫ 
ଗୁଳା କର ଓ ଅଃ ପକାଇ ରୁଝି ଭଳ ଗୋଲ କର ବେଲ । 


ଭାଞ୍ଜ। ବସାଇ ରୁଝି ଗୋଝି ଏ ପକାଇ ଦୁଇସପଃ ଧୀର କାଳରେ 
ସେକ | ଝିକେ ଫୁଲ ଆସିଲ୍ମ ଚେଲକୁ ରୁଝି ସେକାରେ ନଆଁକ୍ସ ଦେଖାଇ 
ଭଲସ୍ତ୍ରବେ ଫୁ୍ଲଅ ଓ କାସ୍‌ରୋଲ ରେ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ | 


(୭) ଗୃଉଲ ଚୃୂନାର ରୁ? 
ସାମଭରଗ୍ରୀ- ଦୁଇକତ୍‌ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଦ୍ତଲର ଗଣ୍ଡ କଛ୍ଥ ଅଦା 
ଚ୍େଗ୍ଟ, ୧ ଗ୍ର ୟୂଆଣି, ଦୁଇକଅ ଗାଣି, ୭ ଗ୍ୃମଚଚ ଘିଅ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ୟ 
ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଲା— କରେଇରେ ଗାଣି ଦେଇ ଲୂଣ ସକାଅ | ଯୁଆଣି 
ଓ ଅବାଚ୍ଛେଗ୍ଵ୍‌ ଗକାଇ ଧୀର ଜାଲରେ ଚୁଲ୍ବ୍‌ରର କସାଅ । ପାଣି ଫୁଝ 
ଆସିଲେ ଗୃଉ୍ଵଳ ଚୁନା ପକାଇ କରୁ ସମ୍ଭପ୍ଵ (ଦୁଇମିନଃ୍‌) କସାଅ ଓ 
ଲୁହା ଖଡ଼କାରେ କନ୍ତୁଣି ଘାଣ୍ଟ ରମ୍ଲରୁ ଓଦ୍ତାଇ ଦଅ ।  କନ୍ଧୁଣି ଥଣ୍ଡା 
ଡଦୋଇଗଲେ ଘାଣି ହାଇ କର ବା ଘିଅ ହାର କର କନ୍ଧୁଣିକୁ ଭଲସ୍ତବେ 
ଦଳନବ୍ଦଅ । ଏନ୍ସ ଦଳା କନ୍ତୁଣିକୁ ରୁଝିପର ଗୁଳା କର ଅଖ (ରୃଉଳ) 
ଦେଇ ବେଲ 

ଚାଣ୍ଟ।ରେ ଗେ.ଝି ଗୋ୫ କର ରୁଝ ଭଳ ସେକ ରୁଝସେକା 
ସାଦ୍ାଯ୍ଯରେ ନଆଁ କ୍ସ ଦେଖାଇ ଫୁମ୍ଲଇ ଦ୍ଦଅ ଓ ଗୋଝଏ ଘାତରେ 
ଘୋଡ଼ାଇ କର ରଖ ! ଭା” ଡେଲେ ନଜର୍‌ମମ ଓ ମୂଲସ୍ବମ ରନ୍୍ରବ ! 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌କ ¬ ଏହ ବେଳା ର୍ର୫ରରେ ସେକ ସାରଲା ପରେ 
ଷରଃା ଘର ଘିଅ ଭୁଲାଇ ସେକିଲେ ଢାହା ଅଧକ ସୁସ୍ଵାଦୂ ଦୃଏ । 


ସଦ୍ଦ ଏଇ କନ୍ଧାକୁ ରୁଝ ଭଳ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କର ସୁରଭଳ ଚବଲ 
ଘିଅରେ ଛଣାସା ଏ, ଚେବେ ଲୁଣି କାକର ଆଡୁର ଵତ଼ ଆ ଲାଗେ | 
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BV 
(୭) ମୁଗମଣ୍ରା 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ଅଧ କେକ କଞ୍ଚା ମ୍ଗକାଇ, ଅଧ ଲଃର ସିଅ ବା 
ଡାଲଡା, ୧୫। ଜଡ଼ଆ, ୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଛେନା, ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା 
ରନ, ୨୧° ଗ୍ରାମ ଗହମ ଅଃ, ୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ର୨ ୧ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଅଦାର ଚେର, ୫ ଲଖର ପାଣି । ଯଦ୍ର ଥାଏ କରୁ ଅଳେଇଚ 
ଦାନା ଓ କସ୍‌ମିସ୍‌ ମଧ୍ଯ ଦେଇଆାର, ସାମାନ୍ଯ କୁ ର୍‌ ଦାନା, ଚନ 
¢ ୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ I 


ପ୍ରଣାଲୀ — ମୂଗଜାଇକୁ ଗୋଡ଼ କାଢ଼ ସଫା କର ଧୋଇ 
୬।୩ ଘଣ୍ଟା ବତ୍ଛଗ୍ଵଇଲ୍ା ପରେ ସେଗ୍ୃଡକ୍ସୁ ଗିଳ ବା ମିକ୍‌ସିରେ ରକ୍‌କଣ 
କର ବାଝଦ୍ଦଅ । 


ଚୁଲ୍ଲରରେ କରେଇ ବସାଇ ତାଣି ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଲୁଣ ଓ ଗୁଡ଼ 
ଅକାଅ | ପାଣି ଫୁଃ ଆସିଲେ ବା ମୁଗକ୍ସୁ୍‌ ସେଥ୍ଵରେ ପକାଇ ଦାଣ୍ଡ 
ସ୍ାଣ୍ଟି ଜନ୍ଧୁଣି ସ୍ତସ୍ଥର କର । 


ଜଡ଼ିଆକ୍ସ୍‌ କୋର ଅଦା ଚୋଲମରର୍ଟଦ ଦେଇ ଚିନ ପକାଇ 
ଷର ଖରଡ଼ି ରଗଁ ! 


ଜନ୍ତୁଣି ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଭଲସ୍ତବେ ଘିଅହାଇ କରଁ ଦଲଲ ରେ 
ରୁଝି ଗୁଳା ପର ଗୁଳା କର ! ସ୍ତଚ୍ୟେକ ଗ୍ୃଳାକ୍ସୁ ଦୁଇ ହାତରେ ଚିନା 
ର ଠୋଲ କର ଗଡ଼ି ସେଥ୍ବତରରେ ପୁର୍‌ ଭର୍ତି କର । ଆଉ ଏକକ 
କରେଇରେ ଘିଅ ପକାଇ ଚୃଲ୍ଲୀରେ ବସାଇ ମଣ୍ଡା ପିଠାକ୍ସ ଗ୍ରଣ । 


(୮) ମହନ ତଭେଗ 


ରଥରେ ଵନଠାକୁର ବସିବା ଷୂ୍ବରୁ ସକାଳ ଧୂଷରେ ଅନ୍ଲୁକ୍ଲଲ 
ସ୍ତସାଦ ବେଳେ <ଇ ମହ ନଭ୍ତେଗ ଠାକୁରଙ୍କ ଥୁଜାରେ ଲଗି ହୋଇ- 
ଥାଏ । ଏହା ସରେ ଖେରଡ଼ ମଣୋନ୍ର ସାର ଠାକୁର ରଥରେ ବଢେ 
କରଵା ପାଇଁ ବାହାରନ୍ତୁ | 
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ହ୍‌ ୫୪ 


ଓଡ଼ଶା ମୁଲକର୍ତି ବା ଯିଏ ସେଜ୍ବଆଡ଼୍‌ ଆସିଥାନ୍ତ ସେମାନେ 
ଜଜ ନଜର ଖାଦ୍ୟ ସଙ୍ଗରେ ପୁଝ୍ଳରେ ବାନ୍ଧ ଆଣିଥାନ୍ତ ¦ ଆଉ୍‌ ମଧ 
ଏଇ ମଦ୍ରନସ୍ରେଗ ଓ ଚଖଚ ଡ଼ ଗ୍ରସାଦ ଗାଇବା ଭାଇ ବ୍ଯାକ୍ୁଳ ଭ୍ତାଦେ 
ଗ୍ଵହିଥାନ୍ତ । ଏଇ ଖେର ଡରୁ ମେଞ୍ଚାଏ ବା ମଅହ୍ନଃସ୍ତ୍ରଗର୍ୁ ଦାଷ୍ଲାଏ 
ଶାଇ ପାଣି ପିଇ ଆନନହରେ ବଡ଼ଦାଣ୍ଡରେ ଠାକ୍ସର୍‌ଙ୍କର ଇହ୍ଣ୍ଣି ସାର, 
ରଥଃଣା ବେଖନ୍ତ ¦ ଏହା ବଡ଼ ଗରଣଷ୍ଠ ଖାଦ୍ଯ । 


ଉପକରଣ ¬-ସୁକ ୨୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା ଦୁଇକଷ୍ ସ୍ୃଜ, ୧ କପ 
ଚନ, ୨ ଗଣ୍ଡ ଡାଲରଚିନ ଗଣ୍ୟ "୫। ଅଳେଇଚ ଦାନା, ଘିଅ ଅଧକସ୍ତ, 
୪ କରତ୍‌ କ୍ଷୀର, ସାମାନ୍ଯ କପ୍ତ ର ବାନା ଓ ୮୧୧୫ ଖିସୁମିସ୍‌ ଏ 
ଆବଶ୍ଯକ ହେଲେ ଘାଣି ଦେବ, ନ ବେଲେ ଚଳେ । 


~ 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ସୂଜକୁ ଗ୍ଟଲ୍ଲଣ଼ିରେ ରଲଲଇ କରେଇଗରେ ଅଧୀ 
ଘିଅ ଗରମ କର ମୃଦୁ ଜାଳରେ ସୁକକୁ ଘ୍ଜ । ସୁଳ ଭଜା ବାଦାମିରଙ୍କ 
ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥୁରେ ରନ୍ଧ ଅକାଇ ଅଲ୍ପ ଖରଡ଼ ବେଇ ସେଥୁରେ 
କ୍ଷୀର ପକାଅ । ଧୀର ଜାଲରେ ସୁକକ୍ସ ସାଣ୍ଟ ବ | ର୍ଷୀର ସରଧ ଶୁଖିଗଲେ 
ସେଥୁରେ ଝିସମିସ୍‌ ଓ ଅଳେଇଚ, ଡାଲଚନ୍‌ ଓ କରର ଦାନା (ଅଲ 
ଷକାଇ ସାର୍କ ଭଭ୍ଭାଇଲଞା ବେଳେ ଅବଗଶିସଗ୍ଣ ସିଅ ଦେଇ ସାର୍ଵିବ ଓ 
ଖୋଲକର ରଖିବ । 


କଙୁଁ ଭ୍‌ ନ ଗକାଇଲେ ରଳବ । 


ପଣା 


ଆମ୍ଭର ନୁଆ ଞ୍ଜ କା ବଷ୍ଟୁଦବ ସଂନତାନ୍ତର୍ର ଆରମ୍ଭ ଦୃଏ । 
ବୈଶାଖ ମ୍ଭାସରେ ପଣା ସଂଦ୍ାନ୍ତ ସଡଡ଼େ । ଏହା ପ୍ରାପ୍‌ ଇଂଗ୍ରଜୀ ମାସ 
ଅନ୍ଲ୍ଯାସ୍ୀ ସାଧାରଣତଃ ଏପ୍ରିଲ ଭାସ ୧୩, ୧୪, ୧୫ ଚ୍ରାରଖରେ 
ପଡ଼େ ! 

ବୈଶାଖ ମାସରେ ସୂର୍ଯ୍ୟଙ୍କର ସ୍ରଶର କରଣ ସୋଗୁ ଝ୍ବଷଶଣ 
ଗର୍‌ମ ଦୃ ଏ । ଏଣୁ ଏଦ୍ସ ସମୟରେ ଆମ ମ୦, ମନ୍ଦରରେ ମଯ 
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୧୫୨ 


ଠାକୁରଙ୍କ ୍ଥାଖଖେ ପଣା, ପଇଡ଼ ଲାଗି ହୋଇଥୀ ଏ । ଏନ୍ଗ ସମୟରେ 
ଶାମଦରରୁ ଠାକ୍ସର ଜରେ ଗୋଶଖଗ୍ଵରେ ର୍ଷ ଟଖେଳନ୍ତ ଓ ଗଣାଲାଗି 
ଦୁଅନ୍ତ ! ଗାଁ ଗଣ୍ତାରେ ସରୁ ବଷ୍ପ ମନ୍ଦର, ଶିବ ମନ୍ଦର ଓ କାକ ସୁର 
ମଙ୍ଗଳାଙ୍କ ଗାଖେ ମଧ ଗଣାଲାଗି ହୋଇଥାଏ । ଏଣୁ ସଂହାନ୍ତକୁ 
ମହାବଷୁବ ସଂନାନ୍ତ ବା ଗଣା ସଂନ୍ାନ୍ତ କହନ୍ତୁ | 


ପଣା 


ଉପକରଣ — ନବାଇ ବା ରନ ଅଧ କେକ, ଫାଳେ ଜଡ଼ଆର 
କୋର, ୨୫° ଗ୍ରାମ ଚ୍ଛେନା, ଗରା ଗାରଲା କଦଳୀ, ବଡ଼ ଗ୍ୃମରସର 
୨ ଗ୍ର ଗୋଲମର୍‌ର ଗୁ , ୨୫୮ ଗାରଲା ଆମ୍ଭର ୨୫୮ ବଡ଼ 
ଅଲେଇର ଓ ୫୭୫! ଲବଙ୍ଗର୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ସାନାାନଯୟ କଙୁର ଦାନା | 


କେନ୍ଦ୍ର କେଛ୍ର ଏଥୁରେ ଘ୍ତଙ୍ ଓ ଜାଇଫଳକ୍ସ ବାଟି କର ମଧ 
ମିଶାଇଥାନ୍ତ । ଏଥୁରେ ଆଉ କ୍ଷୀର ମଧ୍ଯ ପକାଯାଏ । ଛତୁଆ ଗୁଣ୍ଡ 
ମଧ୍ୟ ପକାଯାଇଷଆାରେ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ—ରନକୁ ଗାଣିରେ ମିଶାଇ ଦଦଅ । କଦଳୀ, ଚ୍ରେନା 
ଓ ଜଡ଼ଆ କୋର୍‌ ମିଶାଇ ରକ ଦ୍ଦଅ | ଆମ୍ଭବରସ ମଧ ମିଶାଅ । 
( ଦୁଇ ଲର ରାଣିରଲେ ରନକୁ ଘାଣ୍ଟ ବ) କଦଳୀ ନଡ଼ିଆ ଚକା ସେଇ 
ରନ ଗାଣିରେ ପକାଇ ଦେଇ ଚେନା ମିଶାଇ ଉଲଙଭ୍ତ୍ରୟବ ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ 
ଓ ଚୋଲ୍‌ମରଚ କହୁଁ ର୍‌ ଆଦ୍ଦ ମିଶାଇ ବଅ । 


ମନେ ମନେ ଠାକୁରଙ୍କୁ ସମର୍ଣ କରସାର ନରନ ବର୍ଷ 
ଅଗମମ୍କ୍ ସ୍କାଗଚ ଜଣାଇ ବନ୍ଧୁବାନଛ ବଙ୍କ ସହ ଆଜନହଦରେ ରଣା ପିଅନ୍ତୁ । 


(ଏ) ଚୂଡ଼ାଘଷା 


ଓଡ଼ିଆ: ଗାଦ୍ରସଂସ୍ତ ତେରେ ଏଇ ରଚୁଡ଼ାତ୍ର ଏକ ବିଶେଷ 
| 
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ହ୍‌୍୍ଧ୩ 


ଚ,ଡ଼ାସଷ୍ଠା ଦତ୍ତତନ୍ତ କାରେ ଜାନାନ୍ଦ ଦେବ ସ୍ଥାନମାନଙ୍କରେ 
ଆରି ଦୁଏ | ଚୁଡ଼ାସଷା ଆର କରିବାର ନକସ୍ଵ ଅବ୍ଧତ୍ତ ଅନ୍ତୁସଂପ୍ୀ 
ଚୁଡ଼ାସଷ୍ତାର ନାମକରଣ ହୋଇଥାଏ; ସଥା - କାକଃସୁରର ଚଡ଼ାସଷା, 
ଧବଳେଶ୍ଟ ରର ରରଡ଼ାସଷା, ବ୍ରାଦ୍ମଣର୍ତେଜସୀ ଡ଼ା ୟଷ୍ଠା, ସୂର୍‌ର ଚୃଡ଼ାସତତା 
(ବଡ଼ଦାଣ୍ତ ଚ,ଡ଼ାସତା) ଓ ଶୀ ଲୋକନାଥଙ୍କ ର ,ଡ଼ାସଷା । 


ସ୍ବର ଚଡ଼ାସଷ୍ତା ଭଆର କରିବାର ସ୍ଵଭ୍ତନ୍ତ୍ର ଟବ୍ଧ୍ତ ଅନତି | 
ରଥରେ ଠାକ୍ସର ମାଉ୍‌ସୀତ୍ଥାଂ ମ୍ଦରକୁୁ ଯିବାକେଲେ ବାରେ 
ବଡ଼ଦାଣ୍ଡରେ ରାତି ରେ ରହଣି କରନ୍ତୁ । ଏଇ ସମୟରେ ଠାକ୍ସର ଅନ୍ତା 
ମଣୋନ୍ସ କରନ୍ତ ନାହିଁ । ଏଣୁ ଏକ ସ୍ଵର୍ତନ୍ତ୍ର ପ୍ରଣାଳୀରେ ଚୁଡ଼ାସଷ୍ା 
ତ୍ତସ୍ଥଭ ହୋଇ ଠାକ୍ସର୍‌ଙ୍କ ପାଖେ ଲଗିଡ଼ୁଏ । ଏହ ଚଡ଼ାସଖର 
ପ୍ରଣାଳୀ ଦେଲ୍ମ ¬ 


ଉପକରଣ ଅଧକେକ ଜାଲ ମୋଃାଚ,ୁ ଡ଼ା ଭଲ ବଡ଼ 
ଶୁଗିଲା ଜଡ଼ିଆ ୨୫୮, ଗୁଡ଼ ୬୫° ଗ୍ରାମ୍ଟ ୬ ଗ୍ଵମର ଗୋଲମରରଚ ଗୁ $, 
୫୭! ଲବଙ୍ଗ ଓ ୪୫॥। ଅଳେଇଚ ଗୁଣ୍ଡ ଖଣ୍ତେ ଅଦାର ଚେର, 
ଅଧକରେ ଗୁଅଘିଅ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ୟ କରର ଦାନା । 


ପ୍ରଣାଲଳୀ—ଚୁଡ଼ାକୁ ପାଛୁଡ଼ ଗୋଡ଼ ବାଛୁ ଖର୍ରେ ଶୂଖାଇ 
ଦ୍ଧଅ | ହେମବସ୍ତାରେ କ୍ଲଝନ୍ଦଅ ବା ଖଦଡ଼ କର ହାଉ ଗ୍ରାଇଣ୍ରରରେ 
ଚନା କର । ନଡ଼ଆକୁ ସ୍ତର ଝୁବ୍‌ ଧୀରେ ଧୀରେ ସେଭେ ଧୀର୍‌ ତ୍ଵବେ 
ଜଡ଼ଆକ୍ସ୍‌ କୋରିବ ଭେଭେ ଭଲ । 


ଚଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡଚେ ସ୍ରଥମେ କୋରା ଜଡ଼ିଆ ଓ ଗୁଡ଼ ଅଙାଇ 
ଦଶମ୍ଭିନ୫ ଧୀରେ ଧୀରେ ହାତରେ ସି ମିଶାଅ । (ଅଖାରେ ମସନ 
ଦେଲାଭଳ ହାଇରେ ବଡ଼ାନରେ ରଖି ସଷ) । ସେଥୁରେ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ 
ଗୁଅ ଘିଅ କାଇ ଆସ୍ତେ ଅସ୍ତେ ସ୍ତବ | ଚୃଡ଼ା ହାଭକ୍ୁୁ ନରମ ଲଗିବା 
ଯାଏ । ସଷ୍ପା ସର୍‌ଲେ ସେଥୁରେ ଲବଙ୍ଗ, ଅଳେଇଚ ଓ ଗୋଲମଶ୍ଢର 
ଗୁ ଣ୍ଡ କାଇ ଅଉ୍‌ଥରେ ଭଲଭ୍ତବେ ବିଚବେବ । ଯଦ୍ଦ୍ର ଛାର କଫୁଁର 
ସାମାଜସଯ ଦେଇଗାର । 
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ବ୍୫୪ 
(୧୦) ଲଆଚକ 


ଏହା କେବଳ ସାକ୍ଷୀଗୋଥାଲ ଅଦ୍ଦରରେ ସ୍ତ୍ରେଗ ଲଗି ଆର 
ହୁଏ । କାଭ୍ତିକମ୍ଭାସ ଶୁକ୍ସନବମୀ ଥୁରେ (ଶୀ ରାଧାରାଣୀଙ୍କ ୟାଦଦଶନ) 
ଶୀ ଗୋପାଳଙଇୀ ଓ ଶ୍ରୀ ଗ୍ଧାରାଣୀଙ୍କ ପାଶେ ଏହ୍ଦ ଲଆରକ ଅଧ୍ବକ 
ଗରମମାଣରେ ଭ୍ରେର ଲାଗି ସ୍ତସ୍ତୁଭ ହୋଇଥାଏ । ଏହ ଲଆଚକ ରନ ବା 
ଗୁଡ଼ରେ ଝସ୍ତୁଚ କରଯାଏ । ଏଥୁରେ ଶୁଆ ମ୍ଧଯ ଅଡ଼େ । 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧକେକ ଲଆ, ଅଧଚକେକ ଚନ, ୧ ଗ୍ଟମ୍ଭର 
ଗୋଲମରଚ ଗୁ $, ୧ ଗ୍ୃମଚ ୟୁଆଃୀ, ଗୃରିଗୃମଚ ଗୁଆଘଅ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଲଆରୁ ଧାନର ଗ୍ରା ଗ୍ୂଡ଼କ୍ୁ ଭଲଭ୍ତବେ ବାଛ 
ସେଇ ଲଥଆାକ୍ୁ ହେମଦସ୍ତାରେ କ୍ଲଝି ଗୁ ଣ୍ଡ କରିଦଅ । କରେଇରେ 
୧ କର୍‌ ଘାଣି ଦେଇ ଚିନ ପକାଇ ବହଳ ଗିରା ପ୍ତସ୍ଥୁଭ କର । ଏହି 
ଶିରାକ୍ସ୍‌ ହାଇରେ ରଖ କର । ଗିରାକ୍ ଦୁଇ ଅଙ୍ଗଠ ସାହାସ୍ଯରେ 
ରଖ କରବାକ୍ଲ ଦୃ ଏ । ଦୁଇ ଆଙ୍ଗୁଠି ଭଇରେ ଖୋଗାଏ ଶିରା ଧର 
ଦୁଇ ଅଙ୍ଗ ଠିକ ମେଲ୍ମ କର୍ତବଧୀ ବେଳେ ସଦ୍ଦ ଗିରାର୍ତ ଦୁଇଚାର ଉଠିଲା 
ଚେଚବେ ରଚନା ଗ ହୋଇଗଲା । ସେଥୁରେ ଗଣ୍ଡ ଲଆ୍ତକ ଅକାଇ ରଙ୍ଗର 
ଓିଦ୍ଦାଇ ବାହାରେ ଘାଣ୍ଟ । ଏଇବେଳଲେ ଶୃଆ ପକାଇ ସାଣ୍ଡ । ଏଇ- 
ବେଳେ ୟୁଆଣି, ଗୋଲମରଚ ଗୁ § ଓ ଘିଅ ପକାଇ ଦାଙର୍ଣ୍ଚଦଧଅ ଓ 
ଉୁଷମ୍ଭ ଥାଉ୍ରଣୁ ଘିଅ ହ୍ରାଇଭରେ ମାର ଭାହାକ୍ୁ ମନ ସସନଦରେ (ଯେଭଳଲ- 
ଗ୍ୃହି) ଗୁଳା କରଘାର୍‌ । ନବେ ଭାଝ?ିଆ, ଥାଲଆରେ ଭଉ୍ଜିକର 
ବାଡ଼େଇ ଦେରଲେ ସେଇ ସ୍ତକାରେ ଦେଖାଯିବ । ଯେ କୌଣସି ଖପା କ୍‌ 
ଡବାର ସୋ ଡ଼ଣିରେ ରତି ହାଭରେ ଦାବ ଦେଲେ ଏକ ପ୍ରକାରେ 
ସେଗୁଡ଼କ ଆର ହୋଇଯିବ । 


(୧) ଗଶି ଲଡ଼ୁ 


ଘ୍ରଦ୍ରବ ମାସରେ ଶ୍ରକ୍ସତ୍ତ ଜନ୍ତ୍ରାଷ୍ତ୍ରୀ ଦନ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ସ୍ତ୍ରେଗ 
ସହଇ ରାଗିଲଡ଼୍‌ୁ ଅବଶ୍ଯ ସ୍ତ୍େଗରେର ନବେଦ୍ଦଭ ଦଡ଼ଏ । ଏହା 
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ଗଚଣଶଙ୍କର ଅତ ପ୍ରିସ୍ଟ୍‌ । ରାଶିଲଡ଼ › ଉଖ୍ଡ଼ା ଓ ଚୃଡ଼ାସଷା ହିଁ ସରସ୍ପଝୀ 
ଞୂଜା, କନ୍ତଷ୍କ୍ୁୀ ଓ ଗଟଣଶ ଜାରେ ଅବଶ୍ଯ ଭ୍ରେଗ ବହବ ଏବଂ 
ଭାହାଗରେ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଦବ୍ଯ ସ୍ତ୍ରେଗ ହୋଇଥାଏ ! 


ଉପକରଣ ଅଧ କେକ ଗ୍ଟେତାଚ୍ଥଡ଼ା ରାଗି, ୩୧୧ ଗ୍ରାମ 
ଗୁଡ଼, ଫାଳେ ଶୁଖିଲ୍ଭା ଜଡ଼ଆର କୋର, ଗୋଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ୧ ଗ୍ଵମଚ, 
ଦୁଇ ଚାମଚ (ବଡ଼) ଗୁଆଘିଅ, ରଉ୍‌ଠେ ଲେମ୍ବୁ ରସ, ଗୃଡ଼ ସରବର୍ତେ 
ରନରେ ମଧ କର୍ବସାଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ —ରାଚିକୁ ଖାଲ କରେଇରେ ଧୀମା ଜାଳରେ 
ଘ୍ବଳବ । ରାଗିଗ୍ରଡ଼କ ଚ ଡ଼୍‌ଚ,ଡ଼୍‌ ହୋଇ ଫୃହିଲେ ଓ ଭଚଚାରଗିର 
ବାସନା ବାହାରଲେ କରେଇକୁ ଚମର୍ର ଓଦ୍ଭୀଇ ରଖ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ୧ କହ୍‌ ରାଣି ଦେଇ ଗ୍ୂଡ଼ ଓ ନଡ଼ିଆ 
କୋରା ପକାଇ ଗୁଡ଼କୁ ଖାଗ କର । ଗୁଡ଼ ପାଗର ବାସନା ହେଲେ 
ଅଙ୍ଗଠିକୁ ଓଦା କର ଗୁଡ଼ ଗାଗ ଝିଚକେ ଆଣି ରଖ କର । ସଯନଦ୍ଦ ଦୂଇ 
ଆଙ୍ଗ ଠି ଉଠାଇଲା ବେଲକୁ ସୁତା ଗରି ଗୃଡ଼ ଗାଗ ଲଗୂଥାଏ, ଭେଚବ 
କରେଇଗରେ ଲେମ୍ଭୁ ଚଉ୍୍‌ଠେର ରସ ଦେଇ ଦାଣ୍ଡିଂ୍ଦଅ ଓ ଭଜା 
ରାଗିଗୁଡ଼କ ପକାଇ ଗୋଲାଇ ରମ୍ଲାର୍ୁ ଓିଦ୍ଲାଇଦଅ ଓ ଉଷ୍ମ ଥାଉଣୁ 
ଦିଅ ହାଇରେ ବୋଲ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ରେଃ ଗୁଳା ହାଇରେ ମୁଠେଇ ମୁଠେଇ 
କର | ଗୁଳୀ ଧରିଗଲେ ହାତରେ ର୍ୁଝି ଅଃାଗୁଳା କଲାପରି ଗୋଲ ଗୋଲ 
କର ଥାଳିରେ ରଖ । ( ଗୋଲମରର ଗୁ ଣ୍ଡ ରଗି ପକାଇଲା ବେଲେ 
ପକାଇବ | ) 


ରାଗି ଲଡ଼୍‌ର ଗୁଡ଼ ତାଗରେ ଲେମ୍ବୁରସ ଝିକେ ଦେଲେ ଲଞ୍ଜ 
ଶାଣ ବେଶୀ ହେବ ନାହି | 


(୧୬) ଖଁର୍ଶି 


ଆମ ଓଡ଼ଶା ମୂଲକରେ ସାହା ସରେ ଗୋଝିଏ ଠିମ୍ବ ଜନ୍ତ୍ର 
ଢେଲା, ସେଇ ପିଲକୁ ଏକୋଇଗି ଦନ ଦେଲ ଦ୍ଦନ ଶ୍ରୀ ସଚ୍ତ୍ଯନାଗ୍ଟପ୍ଟଣ 
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ଞୂଜୀ କରନ୍ତୁ ଓ ସେଇଦ୍ଦନ ପିତ୍ମଛିର ଜାମ ଜର ଡୁ ଏ |! ସକ୍ଯନାଗପ୍ଣଙ୍କ 
ଘାଟ କେବଳ ଶିରଣୀ ନୈବେଦ୍ୟ ଡ଼ୂଏ | 


ଉପକରଣ ଉର୍ଜନ ଗାଃକପସୁଗ୍‌ କଦଳୀ, ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
କନ୍ଦ ବା ନବାଚ ବୀ ଗୁଡ଼୍‌ଃ ୧ କତ୍‌ ବା ୧୧୭ ଗ୍ରାମ୍‌ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ତଳ 
ଚୁନା, ୧୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗହମ ଅଃ, ଗୋଲମରରଚ ଗଣ୍ଡ ୧୧° ଗ୍ରାମ 
ଗୁଜରତ ବା ଅଳେଇଚ #୮୭୫], ୧ ଲର କଞ୍ଚା (ଗୋରସ) ଗାଶ- 
କ୍ଷୀର, ସାମାନ କରର ଦାନା | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗୋହଏ ଜୁଆ ମାଝି ଦାଣ୍ଡି ଅରସ୍ଟ୍ରାର ଘ୍ରବବେ 
ଧୋଇ ସେଥୁରେ କଦଳୀ ଗୃଡକରୁ ରଗ୍ଵପୀ ଢଡ଼ାଇ ଭଲଭ୍ରବବ ଚଳି 
ଦେବ ଓ ସେଥୁରେ ଗୃଡ଼ କାଇ ସୁଣି କର୍ତୁ ସମସ୍ତ ଦଳବ । ଗୃଉ୍ତଳ ଓ 
ଗହମ ରୁନା ଏକ କର ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ଧ ତକାଇ ସାର୍କ ଓ ଏଇ ସାଣ୍ଟ ବା 
ବେଲ କଞ୍ଚା ୀରରୁ ମଧ୍ଯ କରୁ କରଛି ଅକାଇ ଘାଣ୍ଟ ଥକ । ସେସ୍ରି 
ଗୋଝି ନ ହେବ । ଶିରଣି ଭଲଘ୍ରବେ ସାଣ୍ଟଂ ହୋଇଗଲା ରେ 
ସେମଥ୍ପିରେ ଗୋଲମରଚ ଗୃଣ୍ଡ ଓ ଗୁକରାଭ୍ତ କ୍ର କାଇ ଗୋଳାଇ 
ଦେବ । ବର୍ଗଙ୍କୁ ସୁମର୍‌ଣା କର ମନେ ମଜେ ନରବେଦନ କରିବ । ଏଇ 
ଶିରଟଁ ଖାଇଲେ ନାରସ୍ଟଣ ସ୍ରସାଦ ଭଳ ବୋଧ ହେବ । 


(୧୪) ଚ୍ଉଲ ଲଡ଼ୁ 
ଏହ୍ଦ ଲଡ଼ୁ ଚଇନ୍ନ ମାସଚର କାକଶସୁରର ଶ୍ରୀ ମଙ୍ଗଳା 
ଠାକ୍ର୍ଣୀଙ୍କ ାଖେ ଭ୍ତ୍ଗ ଲାଗି ଦୃ ଏ । ଏନ୍ ଲଡ଼୍‌ କରବାର ପ୍ରଣାଳୀ 
ଭନ୍ତ । ଆଗକାଳଲେ ବେଶନ ଏରେ କାହୁଁ ମିନୁଥଲା । ଏଣ୍ପ ଚଇଭ 
ମଙ୍ଗଳବାର ସେଡ୍ଜମ୍ମାନେ ଡ୍‌ଗବାସ କରନ୍ତ ସେମ୍ଭାନେ ଦାଣ୍ଡରେ ଇନ୍ଦେଇ 
ଖୋଳ ଠାକୁରଙ୍କୁ ଏହ୍ରି ଲଡ଼ୁ ଉଖୁଡ଼ା, ନଡ଼ଆ ଓ ପଣା ଭ୍ରେଗ 
କରନ୍ତୁ । ଏହ ଲଡ଼ୁ ଆର କରିବାର ସ୍ତଣାଳୀ ଦେତ୍ମ— 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧ କେଜି ଅରୁଆ ଗୃଡ୍‌ଲ ଗୃଣ୍ଡୱ ୪୧° ଗ୍ରାମ୍ଭ 
ଗୁଡ଼ା ଚଗାଲ ରର ଗୃଣ୍ଡ ଦୁଇଗ୍ଟ ଖରଚ, ଅଳେଇଚ ଦୁଇଂଝା, ଦୁଇଗ୍ୃମଚ 
ସିତ । 
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ପ୍ରଣାଳୀ—ଗ୍ୃଦ୍ତଳ ଗୁ ଣ୍ରକୁ ସାହଭାନଯ ଲୁଣ ସ୍ତକାଇ ଗଲମ 
ପାଣିରେ ଯନ୍ତ୍ରଦେବ ! ସନ୍ତୁଣି କାଠ୍‌ଆ କରିବ | ପଶା ଖଃ ବା ମଗିଣା 
ଶଗ୍ଘରେ ସାରି ଭା ଉରେ ଓଦା ଲୁଗା ଖଣ୍ଡେ କାଇ ଜୀଲରଂ୍‌ 
ଉ୍ଚରେ ହାତରେ ସମନ୍ତଣି ନେଇ ସସିଚଲେ ସେଗୂଡକ କ୍କ ଭଲ 
କନାରେ ଗଡ଼ବ | ସେଗୁଡ଼କ ଶୁଖିଗଲେ କରେଇଗରରେ ବାଲ ଚାଵିଆଏ 
ଅକାଇ ଲଆ ଘ୍ରଜଲ୍ଲାଭଲ ଖରକାରେ ସ୍ତଜକ, ଫୁଟି ଧଳା ଧଳା ଡୋଇ 
ସେଗୃଡ଼କ ଫୁଲଉ୍‌ଠିରେ କାଢ଼ି ରଖିବ ଓ ଗ୍ଵଲୁଣିରେ ଭଲଭ୍ରବେ ଚଲାଇ 
ବେଲେ ବାଲ ବାହାରମିବ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ କରେଇରେ ୧ କତ୍‌ ତଥୀଣି ଦେଇ ୪୧୭° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗୁଡ଼ 
ଘକାଇ ଗାଗ କର | ୧° ମିନ୫ ପାଗ ଧୀର ଜାଲରେ ଫୃଝିଲ୍ଭ ପରେ 
ଗୃଡ଼ ତାଗ ଦୋଇଗଲ୍ା ଭଳ ବାସନା ହେବ ! ସେଥ୍ରରେ ଏଇ ଭଜା 
ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଲ ଦ୍ଦ ଓ ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ ଓ ଘିଅ 


ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ କାଇ ଗୋଳାଅ । ଉଷ୍ୁ ମୁ ଥାଉଣ୍ଧ ସିଅ ହାଇ କରି 
ଗୋଲ ଗୋଲ କର ଲଡ଼ୁ ସ୍ର କର । 


(୧୫) ଧନୁ ମୁଆ 


ସାଗର ଦୁଲଣୀ ମଦ୍ାଲକ୍ଷ୍ମୀ ଗୁ ରୁଖଷ୍ୋତ୍ତ୍‌ମ କ୍ଷେଃର ଖ୍ରୀମନ୍ଦରରୁ 
ତାଙ୍କ ବାତଘରକ୍ ମାର୍ଗଶିର ମାସର ଯାଇଥାନ୍ତ । ଗୌଷମାସ ସଂନ୍ାନ୍ତ 
ଅରେ ଧନ୍ଗୁ ମୁଆ ସ୍ବର ଅଣି ଷ୍ରୀଜଗନ୍ନୀଥଙ୍କ ପାଖେ ଭ୍ରେଗ ଲାଗି କର 
ଶ୍ରୀମଦ୍ଦରକ୍ୁ ବଜେ କରନ୍ତ । ଏନ୍ସ ସଂଦାନ୍ତକୁ ଧନ୍ଧ୍‌ ସଂାନ୍ତ କହନ୍ତ । 
ଏନ୍ସ ଦ୍ଦଜ ସରଧ ମନ୍ଦରରେ ସ୍ତାୟ ଧନ୍ଧ୍‌ ମୁଆ ୍ରେଗ ଲଗି ଦୃଏ । 


ଉପକରଣ ୨୫୧° ବା ୩୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ର ଲିଆ, ୭୧୭° ଗ୍ରାମ 
ରନ, ୧ ୫! କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ବା ନାରଙ୍ଂ ( ଖ୫ା କମ୍ଭଳାରସ), ୧ ଚୃଅର 
ଗୋଲମରଚ ଝଦଡ଼ା, । ।୧୧ ତିସ୍‌ମିସ୍‌ , ୬୫। ଅଳେଇଚ, ଫାଳେ 
ଜଡ଼ଆର ଗାତ, ବଡ଼ ଗ୍ୃମଚରେ ଦୁକରଗ୍ଵ୍ଭତ ଗୁଆଘି 2, ରନ 
୭୧୨୦୭ ଗ୍ରାମ୍ମ | 
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ପ୍ରଣାଲୀ—$ ଲଃର ଗାଣି କଣରଇରେ ଦେଇ ସଦ୍ଧଭକ ଶତ 
ଘକାଇ ଗ୍ଯାସ୍‌ର ଧ୍ୂବମା ଜାଳରେ ବସାଅ ଓ ରନ ମିଶିଲା ର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ଘୀର୍ଣ ୍ଅ । ରାତରେ ସେ ଧୀର କାଳରେ ରନ ତାଗଚଡଲା ସର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ବସାଅ ଓ ସେଇ ଗାଗ ରନରେ ଜଡ଼ଆ ପାଞ ପକାଅ । ରନ ପାଗ 
ବହଲଆ ହୋଇ ଗଫେଣପର ଦେଖାଗରେ ସେଇ ଚନ ପାଗକ୍ୁ ଭାହି ଆରେ 
ଅଲ୍ପ ପାଣି ବନେଇ ଝିକେ ପକାଅ | ସେଇ ପାଗ ବହୁଛି ଏ ଭଳ ଯଦନ୍ଦ ସେ 
ତାଣିରେ ବସିସଯୀ ଏ, ଢ୍େେବେ ସେଇ ଘ୍ାାଗରେ ଖା କମଳା ରସଭକ 
ଦେଇଦ୍ଦଅ ଓ ପାଣି କଛି ସେଇ ଗଗରେ ବଥ । (ମଜେର୍‌ଖ ସେତକି 
ଖଃ। କମ୍ମଳୀର ରସ ସେଞ୍ତକ ଘାଣି ମିଶାଇ ଆଗରେ ସକାଅ) ସେଥ୍ବରେ 
ଗୋଲମର୍‌ର ଗୁ ,› ଖିସ୍ମିସ୍‌ ଗକାଅ | ଗାଗ ଦୁଇମିନଃ୍‌ ଫୁଟିଲା ଘରେ 
ଲଆଭ୍ତକ କାଇ ର ବା ଲୃହା ଝଡ଼କ୍କାରେ ଲେଉ୍‌ଃାଇ ସୀର୍ଣା ଦ୍ଅ । 
ଚ୍ରଲ୍ଗ୍ର ଓ ଭାଇ ସେଥିରେ ଅଳେଇଚ ଦାନା ଅକାଅ ¦ 


ଗୋଝହଝିଏ ଥାଳରେ ଘିଅ ମାର୍‌ ସେଇ ମୂଆ ଗାଗଇକ ଭଉାଳ- 
 ୍ଦଅ ଓ ହାରେ ଘଅ ମାର ଗରମ ଥାଉଣ୍ତ ସେଗୁଡ଼ିକ ସମ୍ଭାନ ସ୍ତବ 
ହାଇରେ ଦାବନ୍ଦଥଅ । ଉ୍‌ରେରେ ନଡ଼ିଆ ପାଭରୁ କରୁ ସ୍ତହର୍‌ 
ବଦେଖାମଯିବା ପାଇଁ ସଜାଇ ରଖ | ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ମୁଆ ଝି ଥାଳରୁ ଆତ 
ଲେୋଉ୍‌ ୭ ଇବଲ ଗସିଅଡ଼ବ | 


(୧୭) ମିଠା ସଜା 


ଏନ୍ଦ୍ର ଖଜା ବଶେଷରଃ ଝିଅ ବାହାଘର ବେଳେ ଭ୍ତରରର ଶାଶୁ 
ସିରକ୍ସ ଜେଇଥାଏ । ସେଜ୍‌ ଝିଅ ବାହା ବେଲେ ବାରର ଖଜା 
ମିଠେଇ ସେଚ ସୁଆଦ୍ଦଆ ଅଖିଦୂଗିଆ ଆଣିଥାଏ, ସେ ବଳର 
କ୍ଲୁନଆନ୍ଦ ଓ ଖାନ ଦାନର୍‌ ସେଚ୍ତେ ଆଲେଚନା କରତ ସ୍ରଶଂସା କରଥାନ୍ତ | 


ଉପକରଣ୫୧୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ମଇଦା, ୬୭୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, 
¿° ଗ୍ରାମ୍‌ ରୁଆସଅ, ମଙ୍ଚଦାରେ ମଏନ୍‌ ବେବାଗାଇଁ ଓ ଗ୍ରଣିବା ଖାରି 
ଘିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା ୭୫° ଗ୍ରାମ । 
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କେଶୀ ଦଅ କରେଇଗରେ ପକାଇଲେ ତଜା ଉଲ ଫୃରଲ । 
ଧୀର ଜାଲରେ ଧ୍ବଃମ୍ଭଇ ଧ୍ଵମେଇ ଖଳାକୁ ଘଅରେ ଭ୍ରଜବାକୁ ଗ୍ରଡ଼ଦେଲେ 
ଘିଅ ଖଣି ଖକା ଫୂଲଉଠେ । 


ଗ୍ରଣାଲୀ -- ମଇଦାକୁ ଚଲାଇ ଆଲରର ଘିଅ ଦେଇ ଭଳଲସ୍ତ୍ନ 
୧ ୫ ମିଳଂଝ୍‌ ଶୁଖିଲାରେ ସଷ୍ ଓ ଚାଷରେ ରାଣି ଦେଇ ମଇଦାକୁ ଚକଝି 
ଭଲତ୍ତବେ ଜରମ୍ମଭ କର ଦଳନ୍ଦଅ । ସେଇ ଦଳା ମଇଦୀକ୍ସ ୪ ଵା 
ଘାଞ୍ଚୋ ଗେଣ୍ଡୁଭଲ ଗୁଳୀକର । ଏଇ ଗୁଳାର୍ର ଗୋଝିଏ ବେଲଣା 
ଗେଡ଼ରେ ସିଅମାର ଲମ୍ବ ସ୍ଵବେ ବେଲ ଦେଇ ଘଅ ଝିକେ ଉ୍‌ତ୍ତରେ 
ବୋଳଦେଇ ଚାହାକ୍ସ ଗୋଲ ପର ଗ୍ୃଡ଼ାଇ ଚେଇ ପୁଣି ହାଉରେ 
ଗୋଲ, କରି ଗୁ ଳା କର୍‌ ଆଉଥରେ ବକେଲଣୀ ଗେଡ଼ରେ ବେଲ ସାରଲା 
ଗରେ ଘିଅ ଝିକେ ସେଇ ଚବେଲ୍ଲ ମଇଦାରେ ମାର ଲମ୍ବଗ୍ଵଚକ ଗୁଡ଼ାଇ 
ଵନ୍ଦଅ ଓ ପୃଣି ଚାକୁ ହାଇରେ ସ୍ତର ଗୋଲ୍‌ କର ପୂଣି ଉତରେକ୍ର 
ପ୍ରଣାଳୀରେ ବେଲ । ର୍ଵର୍‌ ପାଞ୍ଚଥର ଏନ୍ର ସରି ବେଲବା ଘରେ ଶେଷଥର 
ଏଇ ବେଲକୁ ଜୁର୍‌ ଦ୍ରାଗ ଗ୍ଵରପାଖ କାଟି ସମ୍ମାନ କରକ ଓ ଦେଉ 
ସେଣ୍ଟ ମିଃ ର ରଉଡ଼ାରେ ଚେଲ ମଇଦାକ୍ସ କାହିଦଅ ଓ ୪ ସେଣ୍ଟି ମିଝର 
ଲମ୍ଚ କରି ଆଉଥରେ କାଝିଦଅ ! 


କରେଇରେ ସିଅ କାଇ ଭଚ୍ତେଇ ଦ୍ଦଅ ¦ ବେଶୀ ଚଭ୍ାଇବ 
ଜାନ । ଧୀମା କଜୀଳରେ କରେଇରେ ଘିଅ ରଖି ଏଇ କା ଖଣ୍ଡର ଖା୬ଝି 
ଲେଖାଏ ପକାଅ ଓ ଧୀର ଜାଳରେ କରୁ ସମୟ ଫ୍‌ଝ ଲା ପରେ ଖଜା- 
ଗୃଡ଼କ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦେଖାଗଲେ ସେଗୁଡ଼କ ଘଅ କରେଇନ୍ୁ ଗ୍ରୁଣି 
ଆଉ୍‌ ଏକ ଗାତରେ ରଖ । 


ଆଉ ଏକ କରେଇରେ ୩୫୧ ମିଲଲଝର ଗାଣି ଦେଇ ରିନରକ 
କାଇ ଚୁଲ୍ଲୀରେ ବସାଇ ଶିରା ତ୍ତସ୍ପଭ କର । ଚନ ଗିରକ୍ସ ବାରମ୍ବାର 
ଘାଣ୍ଣଡଂ ବାକ୍‌ ଢେବ ଓ ଧୀର ଜାଳରେ ଫୁଃାଇବ | ଶିରା ବହଳ ହୋଇ 
ଅଠାଳଲଆ ଲାଗିଲ ଚବଲକ୍ସ ଗିଗ୍ରର୍ର ମଇଳା ଫେଣ ବାହାରବ | ସେଗୁଡ଼କ 
ବାହାର କରଚବେବ । ଆଉ୍‌ କଛି ସମ୍ମତ ଫୁଃଲ୍ଭ ଷରେ ରୁଲର୍ତ ଶି 
କରେଇ ଡିତ୍ରାଇ ଦ୍ଅଅ ଓ ଏଇ ଚଣା ଖଜାଗୁଡ଼କ ଇଭଦ୍ବୀରେ ପକାଇ 
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ଭଲଘ୍ଵବେ ଓଲଃ ପାଲ୫ କରନ୍ଦଅ । ଖଳାରେ ଗିଗଗୁଡ଼କ ଲାଗି ଧଳା 
ଦେଖାଗରଲେ ବା ଶିଗ୍ଵ ଖଜାର ଗରାଖ ଭେନ୍ଦଗଲେ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର 
ଏକ ଖୋଲ ଗା ରେ ରଗ | ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଡବାରେ ରତିବ । 


(୧୭) କିଲବଛ. 


ଆଗ କାଳରେ କଲବ, ମାଲସୃଆ ଓ କାକରା ପିଠା କ୍ଷୀର 
ସନ୍ଦ୍ରଭୂ ମିଠା ଆକାରରେ ଭ୍ରେଜଭ୍ଵଭରେ ପର୍‌ବେଷଣ କରସାଉ୍‌ଥୁଲ ! 
ଷ୍ଟ କାଲରେ ରସଗଗୋଇର ସ୍ତଚଲନଜ ଏରେ ଜଥୁଲା । ବାହାସର 
ପରେ ଝିଅ ସଙ୍ଗେ ସ୍ତରରେ ଏଇ ଜିଲିବ, ଲଡ଼ , ଖଜା, ଉ୍ଖ୍ଡ଼ା, ରଡ଼ା, 
ସୁଆ ଓ ଗ୍ୁରଖଇ (ରନଳଖଇ ) ଆଦ୍ଦ ଘ୍ରାରର୍‌ ସ୍ତଚଲନ ଥୁ । 


ଉପକରଣଅଧ କେକ ମଇଦା, ୧୨୫ ଗ୍ରାମ ଦନ୍ଧ (ଖା 
ବେଶୀ ସେଇର ଦନ୍ଧ ନଡ୍ମଏ), ୧ କେକ ରନ୍‌ କରୁ ହଳଦ୍ଦଆ ରଙ୍ଗ, 
ଗ୍ରଣିବା ଗାଇଁ ଘିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା ! 

ପ୍ରକାଶ ଥୀଉ୍‌କ ମିଠା କନଷ୍ଠ ଛଶେଷରଃ କଲବକୁ ରେଲରେ 
ଗ୍ରଣିବେ ନାନି । 


ପ୍ରଣାଳୀ—ମଇଦାକୁ ଦନ୍ତ ମିଶାଇ ଭଲଘ୍ରଚବ ଫେଣ୍ଟି ବାକୁ 
ହେବ | ସୋଲ ବନ୍ଧ ନଥ୍ୁଲେ କସାଦନ୍ରରେ ପାଣ ମିଶାଇ ବହ୍ଳଆ 
ଆଣ ର୍‌ କର ୧ ୨ ଘଣ୍ଟା ରଖିନ୍ଦଅ | 

ରିନକ୍ସ୍‌ ପ୍ରଥମେ ଦେଢ଼ଲଃ୫ର ଘାଣି ଦେଇ ଫୃଖାଇ ପରଳା 
ଗିର କର ରଖ । 

ଚକା କରେଇରେ ଘିଅ ଗରମ କର୍‌ କଲବକ୍କ ଗ୍ରଣ । ଯନ୍ଦ 
ଖୁବ୍ରବ ମୋଖା ମୋଖା କଲର ହେଉଥାଏ, ଭେବେ ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେଇ 
ଆଣକ୍ସ୍‌ କର ! 

ଖଣ୍ଡେ ମୋ | ରଗୃର୍‌ କଣିଆ କନାର ମଝିରେ ଗ୍ରେଃ କଣାଵଝିଏ 
କର୍‌ ସେଇ କଣ।କ୍ସ ବୋଭାମ ସର ସିଲେଇ କଲା ପର କର କରୁ ଆଣ 
ଚସଣଥୁରେ କୋଇ କନାର ଗ୍ଵର୍‌ଭାଖକ୍ସ୍‌ ଶେକ ଗୋଝହିଏ ହାଇରେ ଧର 
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ଅନ୍ଯ ହ୍ବାଇରେ ଘିଅ କରେଇରେ ଧୀରେ ଧୀରେ ରପିଲ୍ଲାବବେଟଳ ହାରକୁ 
| ଅର୍‌ ଗୋଲ ଭ୍ବଚବ ଦଭୁଲଲାଇଲେ ସୁନ୍ଦର ଗଢ଼ଣର କଲିବ ସଅରେ 
ଘ୍ତସିବ । ଧୀର ଜାଳରରେ "।୪୫। କର୍‌ ଏକାଥରଚକେ ଜିଲିବ ଅକାଇ 
“୍ଦଥର ଘଅଚର୍‌ ଲେଉ୍‌ ଖାଇ ୫।ଣ ଦୋଇଗଲା ସଥର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଘଅରେ ପକାଇ 
ଘ୍ରଜ ଓ ଜାଲଚଙ୍ରେ ଗ୍ରଣି ଆଣି ଗିଗ୍ଵରେ ପକାଇଦଅ । କରଛି ସମୟ 
ଆହଘାଜ ୨।୩ ମିନଝ୍‌ ଗରେ କଲବକୁ ଶିସର୍ର କାଢ଼ି ବଡ଼ ଥାଳିରେ 
ଗୋଵି ଗୋହି କର ସଜାଇ ରଖ | 


(୧୮) ନଡ଼ିଆ କୋରା 


ଦୋଳ ବେଳେ ଠାକୁର ବମ୍ମାନରେ ବସି ଗ୍ରାମକୁ ଗ୍ରାମ ପରନମା 
କଲାଚବେଳେ ସର୍ଭର ଘରେ ଦାଣ୍ଡରେ ଅକ ଭାଃରେ ଖଲ, ଉଖ୍ଡ଼ା, 
ଚଣା, ଶାକର ଓ ଜଡ଼ଆ କୋରା ଆଦ୍ଦ ସ୍ରେଗଲ୍ମଗି ଦୃଅନ୍ତ ଓ ଅବର 
(ଫର୍‌) ବଞ୍ଚ ସଚର୍ୟେକ ସ୍ତଚ୍୍ୟେକଙ୍କ ମୂ ୍ତରେ ହସ କୋତୁକରେ ଅବର 
ବୋଲା ବୋଲ ଦୁଅନ୍ତ ! 


ଉପକରଣ--୫୧୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଓକନର ସର୍ତ ସରୁ କୋରା 
ଜଡ଼ିଆ, ୬୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ ବା ଗୁଡ଼, ଅଳେଇଚ "୫, ସାମାନ କଷୂର 
ଦାନା ଓ ୧ ର୍ୃଚର ଗୋଲମରର ଗ୍‌ଣ୍ଡ 


ଅଳେଇଚକ୍ସ ଛଡ଼ାଇ ରଖ | ନଡ଼ିଆ କୋର ମନ୍ଧୁର ଚନ ମିଶାଇ 
କରେଇରେ ସୁର ଖରଡ଼ଲ୍ମ ୂର ସୁର ଖରଡ଼ି ନଡ଼ଆରୁ ପାଣି ଶୁତିଗଲଭ 
ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଖରଡ଼ ଓଦ୍ବାଇଲା ବେଳକୁ ଗୋଲମରିଚ ଗଣ୍ଡି ଅଳେଇଚ 
ଦାନା ଓ କ୍ତ } ର ପକାଇ ସାର୍ଣ୍ଡଂ ଚୁ୍ଲନ୍ଥ ଓଦ୍ତାଅ । ଗରମ ଥାଉଣୁ ଘିଅ 
ହ୍ାଚଭ କରି ଗୋଲ ଗୋଲ କରି ଲଡ଼୍‌ ରି କର୍‌ |! ଏନ ଲଡ଼ୁ ୮୧° 
ଦ୍ଦ ରହ୍ରତାରେ । 


କଗନ୍ତ୍ଵାଥ ବଲୁଭ 


ଏହା ଶ୍ରୀମଦର୍‌ରେ ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ସାଖେ ସକାଳ ଧୂଇରେ 
୍୍ରଭନ୍ଦ୍ରନ ଲାଗି ଦୁଏ । 
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୧୬୬ 


ଉପକରଣ—$§ କେକ ଗହମ ଅଃ, $ ରନ, ବଡ଼ ଗୃମରରେ 
୭ ଗ୍ର ଦିଅ, କଛୁ ଅଳେଇର ଦାନା ଓ ଲବଙ୍ଗ, ୧ ଗ୍ୃମଚ 
ଗୋଲମରରଚ ଗୁ ଣତ | 


ପ୍ରଣାଲା— ଗୃରଗ୍ଵୃସର ଦିଅ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳରେ 
କରେଇରେ ଭ୍ତଜ । ରଙ୍ଗ ବାଦାମୀ ହୋଇ ଆସିଲେ ଓତଦ୍ଦାଇ ଦଅ 
ରଲ୍ର୍ର 


ଆଉ ଏକ କରେଇରେ ରନ୍କୁ ୧ କଷି ପାଣି ଦେଇ ଗିଶା 
ପ୍ରସ୍ତୁତ କର | ଗିରା ବହଳ ହୋଇ ଆସିଲେ ଏଇ ଅଃ ଓ ମସଲ୍ଲ ଚୁନା 
ଅକାଇ ଦସ୍ତା ଦଅ ଓ ଥାଲରେ ଘିଅ ଚବୋଳ ଏଇ ପାଗ ଅକୁ 
ଢାଳଦ୍ଦଅ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର କାଃ । 


(୧୯) ମଗକ ଲଡ଼ୁ 


ମଗଜ ଲଡ଼ୁ ପ୍ରର୍ବୀ ଶ୍ରୀଅଦ୍ଦରରେ ଓ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମନ୍ଦରମ୍ଭାନଙ୍କରେ 
ମଧ୍ଧ ସ୍େଗ ଲଗି ଦୁଏ | ଅରେ ମଗଜ ଲଡ଼ୁ କେନ୍ମ କେନ୍ଦ୍ର କରନ୍ତି । 
କନ୍ଧ ସୁଜରେ ଗୃଆଘିଅ ଓ ରନ ଦେଇ ମଗଜଲଡ଼୍‌ୁ କଲେ ଅତ୍ଯନ୍ତ 
ସୁସ୍ଵାଦୁ ଦୃଏ । 


ସୁକିର ମଗକ ଲଡ଼, 


ଉପକରଣ ସରୁ ସୁଜ ୫୧° ଗ୍ରା, ରନ ୬୫° ଗ୍ରାମ, 
ଗୁଆଘିଅ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ , ଗାଞଚା ଲବଙ୍ଗ, ୫୫ ଅଳେଇଚ, ୧ ଗ୍ଳମ୍ଭଚ 
ଗୋଲମରଚର ଝଦଡଗୂଣ୍ଡ ! 


ପ୍ରଣାଳୀ - ସୁଜକୁ ଗୃଲ୍ଣିରେ ଚଲାଇ ଦୁଇଗ୍ଵମଭର ଘିଅ ଦଦଇ 
କରେଇରେ ଧୀର୍‌ ଜାଲରେ ଭ୍ବଜ । ସୁଜ ଭ୍ତଜ ହୋଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ହୋଇ ଆସିଲେ କରେଇ ରଳ୍ର୍ର ିଭ୍ରାଅ । ସୁକ ଉଷୁମ ଥବା 
ଅବସ୍ଥାରେ ସେଗୂଡ଼କ୍କୁ ହେମ୍ଭଦସ୍ତା ସାହାଯ୍ୟରେ ରନ ପକାଇ ଭଲଭ୍ତବେ 
କ୍ଲଝଦଅ । ରନ ଓ ସୁଜି ଏକାକାର ହୋଇଗଲେ ସେଗୁଡ଼ିକ 
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୧୩ 


କରେଇରେ ରଖି ଗୃଆସିଅଭକ ପକାଇ ଭଲଭ୍ତବବ ଗୋଳାଇ ଦଅ । 
ଗୋଲମରିଚ ରନା ଓ ଅଳେଇଚ ଚ୍ଛେଚକର ସେଥ୍ରରେ ପକାଅ । 


ଭାଂପରେ ଘିଅ ହାଇକର ସେଇ ସୁକରୁ କଟୁ ଧର ହାତ୍ତରେ 
ମୁଠେଇ ମୂଃଠଇ ଗୁଳା ବାନ୍ଧ ଲଡ଼ୁ ବୋଳ । ଧୀରେ ଧୀରେ ଏଇ ଲଡ଼ୁ 
ଜୋରରେ ମୂଠେଇ ଧର ବୋଳବାକ୍ସ ହୁଏ । ସୁକ ସାମାନ୍ଯ ଉଷ୍ମ 
ଥୁଲେ ସହ୍ରଜରେ ବୋଳ ହୋଇସିବ । ଗୋହଝିଏ ଖୋଲା ସ୍ଥାନରେ ବା 
ଥାଳରେ ଲଡ଼୍‌ ବୋଳ ଗୋଟି ଗୋଟି କର ରଖ । ଲଡ଼ୁ ଥଣ୍ଡା 
ହୋଇଗଲେ ଡବାରେ ପୂରାଇ ରଖ ! 


ସଦ୍ଦ ଲଡ଼ୁ କୋହଳ ବାନ୍ଧ ହୋଇଥବବ ଭଢେଚବେେ ସେ ବୋଳା 
ଲଡ଼ୁ ଥାଲଝକ୍ସୁ ଗାଞ୍ଚମିନଃ ଫୁଁ ଜ୍‌ରେ ସୋଚଡ଼ଇ କର୍ତ ରଖିବ ଓ 
ବାହାର କର ଆଣି ଦେଖ ଚାହା ୫।ଣ ବଳା ଲଡ଼ୁ ହୋଇଯାଇଛି । 
ଭାରେ ସେଗୂଡ଼କୁ ଡ଼ଵବାରର୍‌ ରଖିବ ବା ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ ବ୍ଯବହାର 
କରିଷାର | 


ବଡ଼ି 


ଅମ ଓଡ଼ଶା ମ୍ବଲକରେ ବହୁ ସ୍ତକାରର ବଡ଼ କରାଯାଏ ଓ 
ଏହାର ର୍ୃନ୍ତଦୀ ବେଶୀ । କାରଣ, ଆଗକାଲେ ଲୋକମାନେ ବାର- 
ବଗର୍ଵର ଗନ୍ଦୟରବା ଉ୍‌ଗରେ ସାଦା ସହଜରେ ଅଆମଦାସୀ ହୋଇପାରେ 
ସେଥୁରେ ରକାରର ଗ୍ୃଜଗ୍ରଣ ମେଣ୍ଟାନ୍ତ । ଖରାନ୍ଦନେ ପାଣି ଅଭ୍ତବରୁ 
ଅଭ୍ୟଯଧ୍ବକ ଗରମ ଯୋଗୁଁ କରୁ ଲେଉ୍‌ଛିଆ ଶାଗ, ଖଡ଼ା ଶାଗ ଓ ବଡ଼ 
ଉ୍‌ତରେ ବେଶୀ ନଭଭର କରନ୍ତ । ଏଣୁ ଶୀଇନ୍ଦଝନ ନାନାସ୍ତକାରର୍‌ ବଡ଼ 
ଭଆର କରନ୍ତ ଓ ବର୍ଷସାଗ୍ବ ସଂତାଦ୍ଦ ରଖି ବ୍ୟବହାର କରନ୍ତ । 


।) ଫୂଲ ବଡ଼ 


ଅଧ କେଜିଏ ଗ୍ଟେତାଲଗା ଫାଳ ବରକ୍କ ୭ ସଣ୍ଟା ବଢ୍ୁରଇ 
ସାରଲା ଅରେ ଢାକ୍ସ ଦସି ଭଲଭ୍ରବେ ଗ୍ଟେରାଛଡ଼ାଇ ଗାଣିରେ ୮ା୧୧ 
ଥର ମକରି ଧୋଇ ଦେଲେ ଗ୍ଟେଗା ଗ୍ରଡ଼ ବରକୁ ପରସ୍ତ୍ରାର୍‌ କରଦ୍ଦଅ । 
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୧୭୪ 


ଶିଲରେ ବରକୁ ଭଲଘ୍ତବବ ରକ୍‌୍କଣ କର ବାଝଵିଦ୍ଦଅ | ପାଣି 
ଷକାଇବ ନାହିଁ । ସେନ୍ଦ୍ର ବ୫। ବରକୁ ଭଲଭ୍ତବେ କରେଇରେ ରଖି 
୧୧ |୧ ୫ ମିନୁ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଫେଣାଇବ | ବରବଃକୁ ସେବେ ଫେଣାଇବ 
ବଡ଼ ସେତକ ହାଲକା ଲାଗିବ ଓ ବଡ଼ର ସ୍ଵାଦ ଭଲ ହେବ | 


ଗୋହିଏ ଗିନାରେ ୧ କତ୍‌ ପାଣିରେ ଦୁଇଗ୍ରାମ୍‌ ହେଙ୍ଗ, ଗୃଣ୍ଡି 
କାଇ ଗୋଳାଇ ଦଅ | 


ଝ଼ରଣରେ ବା ବଡ଼ବଗ୍ର ଭାଃରେ ବା ମୋ ଓଦା ଲୃଗାରେ 
ବଡ଼ ଗଟ୍ଟସଯା ଏ | 

ଝିଣରେ ରେଲ ମାରଦ୍ଦଅ । ଏନ ଢେଙ୍ଗ୍‌ ପାଣିରେ ହାର 
ରୁଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କର ସମ୍ଭାନ ଘ୍ଵବେ ବରକୁ ବଡ଼ କରି ଅକାଅ । 
ଶାଣ ଖରାରେ ଶୁଖାଇ ଦ୍ଅ । ଦୁଇଦ୍ଦନ ଗଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇ ଡବାରେ 
ରଖିନ୍ଦଅ | 


ଦେଙ୍ଗ, ଦ୍ରଆ ବଡ଼ରେ ଶୀସ୍ତ ପୋକ ଲାଗେନାଦ୍ରି କ ଗମର 
ବାସେ ନାହିଁ | ଏଣୁ ବେଶୀନ୍ଦନ ୪୭ ମାସ ରନ୍ଧରୟାରେ ଅଉ ମଧ୍ଧ ସ୍ଵାଦଦଗ୍ସଟ 
ହୁଏ । 

ବୀଜ୍ଵଶ ଭାଃ ବା କ୍ଲଗରର ବଡ଼ ବଗ୍ରଇଲେ ସେଇ କ୍ଲଲାରେ 


ଅରୁଆ ଗ୍ଵଦ୍ତଲ କର୍ତୁ ବଢ୍ଧଗ୍ବଇ ବା ସେଇ ଆଣକ୍ସୁ କ୍ଲଲ୍ଲରରେ ବୋଲ- 
ଦ୍ଅ । ଏଦ୍ରା ଶୁଖିଗଲେ ବଡ଼ ଭା” ଉ୍‌ଷରେ ବଗ୍ରଇ ଦଅ । 


ଓଦା ଲ୍ଵଗାରେ ବଡ଼ ବଗ୍ରଇବା ସାଇଁ ହେଲେ ଭାକ୍ଲ ମଶିଣାରେ 
ଓଦାଲୁଗା ବଗ୍ରଇ ବଡ଼ି ପକାଅ ଓ ଖର୍ବଵରେ ୫୭ ଘଣ୍ଟା ଶ୍ୃଖିଗଲେ 
ଧୀରେ ଧୀରେ ବଡ଼କୁ କାଢ଼ି ଆଉ୍‌ ଏକ ଆାନରେ୍‌ ରଖି ଶୁଖାଇନ୍ଦଅ ! 


(୬) ଆଖୁ ବଡ଼ 


ଉପକରଣ ଦୂଇଫୁଃ ଲମ୍ବର ଖଣ୍ଡେ ଆଶ, ଅଧ କେକ 
ଫାଳ ଛର, ୬୧° ଗ୍ରାମ୍ଭ୍‌ ଷୋସ୍ତ | 
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ଦ୍‌ ୭୫ 


ଆଖୁକ୍ସ୍‌ ଘନକରେ ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ ଦଅ ଓ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ 
କୁର (ପିଆଜ କଃ ପର) କାହିଦଅ ଓ ପାଣିରେ ଧୋଇ ରଖ | 


ପ୍ରଣାଲୀ—ବରକୁ ୫୭ ସଣ୍ଟା ବତ୍ୁଗୁଇ ଢ୍ଭୀକୁ ପରସ୍ତ୍ରାର ଭ୍ତବେ 
ଧୋଇଦବ୍ଦଅ । ବର ଓ ଆଖଶୁଖଣ୍ଡକୁ ମିଶାଇ ଶିଳରେ ରଚକ୍‌କଣ କର 
ବାଃ | ବରକୁ ମାତ କର୍‌ ଆଖୁ କଃ ପକାଇବ । ଦୁଇକର୍‌ ବଢ୍ୁର 
ବରରେ ୧ କତ୍‌ କଷା ଆଖ ମିଶାଇ ବାଝିବ । ବାଝିଲାବେଳେ ଷାଣି 
ପକାଇବ ନାହି । ଆଖୁ ରସରେ ବର ବାହି ହୋଇଯିବ । ଭଲଭ୍ରବେ 
ବାହି ହୋଇଗଲେ ଭାକ୍ସ୍‌ ଫେଣେଇ ସାରବା ପରେ ବଡ଼ ରାସାଏ । 


ଏନ୍ଥ ବଡ଼କୁ କଲ୍ଲଣପି ଘର୍‌ ଝିଣେରେ ଗୋସ୍ତ ବଗ୍ରଇ ଗାରବାକ୍ସ 
ହେବ ¦ 


ଏଥୁଗାଇଁ ଖଣ୍ଡେ ୧ ଫୁଃ ଲମ୍ବ ଓ ଏକଫୁଝ୍‌ ଓସାରର ଖଣ୍ଡ 
ଧଳା ମୋଶା କନାର୍‌ ମଝିରେ ଗୋଟିଏ କଣାକର ସେଇ କଣାକ୍ସ 
ବୋଉାମ୍ଭ ସର୍‌ ସିଲାଇ କଲାଭଳ କରନ୍ଦଅ ଓ କନାକ୍ସୁ ଓଦା କରି 
ସେଥୁରେ ଫେଣିଆ ବରରୁ କରୁ ଧର କଲ୍ମପି ଆକାରର ଗୋଝି, ଗୋଝି 
କରି ଵଡ଼ ହିଣରେ ପାରବାକ୍ସ୍‌ ହେବ । ଗୋଟିଏ ଗଗନ ଖାଇଲା ରେ 
ଝିଣର୍ୁ ବଡ଼କୁ ଧୀରେ ଗୋ ଗୋଟି କର୍‌ ଓିଲଖାଇ ଆଉ୍‌ଦନେ 
ଖର୍ବରେ ରଖ | 


ଏନ୍ ଦଡ଼କୁ ଘିଅରେ ଗ୍ରଣିଲେ ଭଲଲ୍ଟଗ । ନଚଚେର୍‌ 
ଡାଲଡ଼ାରେ ଗ୍ରଣିଲେ ହୃଏ । ଏନ୍ଗ ବଡ଼ ବେଶ୍‌ ସୁସ୍ସାଦୁ ଓ ମୂସ୍‌ମୂସ 
ଲାଗେ । 


(୩) ଲିଆ ବୁ 


ଉପକରଣ — ୧ କେଲ ଓଜନର ଲଆ (ଧାଜନ୍ଥଡ଼ା `, ୨୫୧ 
ଗ୍ରାମ୍ର ଗ୍ଟେତାଛଡ଼ା ବର, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ରାଗି, ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନାବାଦାମ 
ମଞ୍ଚ , ଖଣ୍ତେ ୬ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅଦା, ୪୫୭ ଶୃଖିଲା ଲଙ୍କା, ୨୬/୩ ଗ୍ୃମର 
ଜାଗ, ଆବଶ୍ଯଙ୍କୀୟ ଲୃଣ ଓ ୧ କର୍‌ ସୋଳ ଦନ୍ଧ୍ର | 
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୧୬୬ 


ବରକ୍ସ୍‌ ବତ୍ଧଗଇ ବାହିତ୍ଭ ବେଳେ ଅଦା, ଜୀ, ଲଙ୍କା ପକାଇ 
ବାଝି୍ଦଅ | ଏହୁ ବାରେ ଲୁଣ ଓ ଦନ୍ଧ ପକାଇ ଟେଣ୍ଟ ୍ଦଅ। ବର 
ଫେଣେଇ ଡୋଇଗଚଲ ସେଥ୍ରରେ ଗଣି ଓ ବାଦାମ ମଞ୍ଜି ପକାଅ ! 
ବେଶୀ ଶୃଖିଲା ଲାଗିଲେ ଅଲ୍ପ ସାଣି ଦେଇ ଭଲଭ୍ରଗେ ଗୋଳାଇ ଦଅ । 


ଗୋଝିଏ ମୋ କନା ବା ଧଳା ରଗ୍ୃଦରକୁ ଓଦାକର ପୀ 
ଖରେ ଗାର ଦେଇ କଖାରୁ ବଡ଼ ଘର ଗୋଝି ଗୋଟି କର ପାରବ୍ଦଅ | 
ଏନ ବଡ଼ ୪ ଘଣ୍ଟା ଖରାରେ ଶ୍ୃଖିଲା ଖରେ କନାକ୍ୁ୍‌ ଓିଲଖାଇ ଦେଲେ 
ବଡ଼ି ଝଡ଼ ପଡ଼ବ | ସେ ସରୁକ୍ ଆଡ୍‌ ଏକ ଖୋଲା ଜାଗାରେ ଦ୍ଦନେ ବା 
ଦୁଇଦ୍ଦନ ଗର୍ବ ଦ୍ଦଅ । 


ଖଟଗ୍ଵଦ୍ଦନେ ଖାଲ ସାଥ୍୍‌ରେ ଏଇ ଲଆ ବଡ଼ ଭଜା ବା ଫୁଲ- 
ବଡ଼ ଢେଗ୍ଵ୍‌ ଖାଇବାକୁ ଭଲ ଲାଗେ । 


(୪) ମଞ୍ଜି ବଡ଼ି 


ଉପକରଣଙ-ଅଧ କେଜ ବର, କଖାରୁ ମଞ୍ଜ ଗ୍ର ୧ କ୍‌ 
(ମଞ୍ଚ ରୁ ଉର୍‌ ଚଗ୍ଵ୍‌ଗା ଜଡ଼ାଇ ଦେବ ବା ପାଣିକଖାରୁ ମଞ୍ଜ ଦେଲେ 
ସେମିଭ ଷକାଇକ । ୪ ର୍ର ରଶି, ଶୃଖିଲ୍ାା ଲଙ୍କା ୫।୭୭୮ର ଖି, 
ରଜାବାଦାମ ମଞ୍ଜ ରୁ ଅଧ କର୍‌ ଓ ଗରମାଣ ଅନ୍ଧୁଯାୟ୍ବୀ ଲୁଣ, କ୍ତ 
ଧନଆ ପନ୍ଥ ବା ଭ୍ର୍ସଙ୍ଗନ । 


ପ୍ରଣାଲୀ¬— ବରକୁ ୬୮୮ ସଣ୍ଟା ବରୁସଇ ଭଲ ଘ୍ରଚକ 
ଧୋଇ ଚ୍ରାଇଣ୍ରିରରେ ବାଝିଦ୍ଦଧଅ । ବେଶୀ ଛାଣି ଦେବ ନାଦ । ବରକ୍କ 
ଭଲଦ୍ତବେ ୧ ୧।‹୫ ମିନ୍‌ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଲୁଣ ପକାଇ ଫେଣେଇବ । ଏନ୍ 
ଫେଣିଆ ବଛରରେ ଳଙ୍କାକଶା, ମଞ୍ଜି-ରାଶି, ବାଦୀମ ମଞ୍ଜି ଓ 
ଧନଆଁ ତ ଘକାଇ ଗୋଳାଇଦ୍ଦଅ ¦ ଗୋହଝିଏ ହଣରେ ରେଲମାର 
ବଡ଼ ଗାରନ୍ଦଅ । ଛଣ ଜଥୁଲେ କରୁ ଶିମଗଳ୍ଥରୁ ଇସ ଚୁଣ୍ଡାଇ 
ଆଣି ଦୁଇ ପମ୍ଭକୁ ଯୋଡ଼ ବର ଆକାରରେ ଗୋଵି ଗୋଝ କର 
ବଡ଼ ବଗ୍ରଇ ଦଅ । ଦୁଇଦଦଣ୍ଟା ଖର୍ଵରର୍‌ ଶୁଖିଗଲ୍ଲୀ ପରେ ସେ ଗଞ୍ଚର 
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୧୭୭ 


ବଡ଼କ୍ସ କଲମରେ ଧୀରେ ଲେଉଖାଇ ସେଇ ଗିମଥଥନ୍ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ | 
ଦୁଇଦ୍ଦ୍ରନ ଖର୍ରରେ ଶୁଖାଇଲେ ବଡ଼ ହୋଇଗଲା । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍‌ଲ--ଏଇ ମଞ୍ଜ ବଡ଼ରେ ତାଣିକଖାରୁ ମଞ୍ଜା ବା 
ବୋଇଭ କଖାରୁ ମଞ୍ଜ ସକାଇବ । ଚନାବାଦାମ ମଞ୍ଜ ବଡ଼ରର 
ଅକାଇଲେ ସଦ୍ୁଠୂ ବଢ଼ିଆ ଲଗେ । 


(୫) ପାଣିକଖାରୁ ବଡ଼ 


୧୫ ଭୁଢ଼ା ପାଣିକଖାରୁ, < କେକ ଗୋ ଗ୍ଟେପାଚ୍ରଡ଼ା ବରି, 
ଦୁ ୫ ଆକାରରେ ଦେଙ୍ଗ  , ୪।୫ ଚଗ୍ୃମଚ ଇୀର୍‌ ! 


ପ୍ରଣାଳୀ —ଗାଣିକଖାରୁକୁ୍‌ ଫାଳ କର ମଞ୍ଜ ଓ ଅନ୍ତ 
ବାହାର କରସାରଲା ପରେ ଭାକ୍ସ କୋରଣାରେ କୋରଦ୍ଦଅ ଓ ସେଇ 
କୋଗକ୍ସୁ ଶିଳରେ ବା ଗୋ୫ଏ ମୋ କନାରେ ବାନ୍ଧ ତାଣିଗୁଡ଼କ 
ରସ୍ୃଡ଼ଦଅ ଓ କନାରେ ବଳ୍ଲାଥୁବା ଅବଯ୍ଥାରର ଚା” ଉ୍୍‌ଗରେ ଗିଳ ଗ୍ର 
ଦେଇ ରଖ । ଭଲଭ୍ତଚବେ ପାଣି ନଗିଡ଼ଯିବ । 


ବରକୁ ୭୭ ଘଣ୍ଟା ବଢ୍ଗଇ ସାରଳା ପରେ ସେଗୁଡ଼କ 
ଭଲଭ୍ତବେ ଧୋଇ ଶିଳରେ ଆଣି ନ ଅକାଇ ରକ୍କଣ କରି ବାଃ । 
ବା ନଷାରଲେ କଳରେ ବଝେଇ ଆଣ । ଗୋଝଏ କରେଇରେ କରୁ 
ଛରିକ୍ଲ ଜେଇ ଭଲଘ୍ତବବ ଫେଣାଅ । ଦେଙ୍ଗ କ୍କ ଗୋଟଏ ଗିନାରେ 
ପାଣିରେ କାଇ ବଢଇ ଭଅ । ସେଇ ଫେଣା ବରରେ ଜଗାର ଓ 
କଖାର୍ର ବାରୁ କରୁ ମିଶାଇ ଫେର ଦଦଅ ଓ ହେଙ୍ଗ ସାଣି ହାଇ କର 
ଗୋଂଏ ମୋ କନା ବା ରଗ୍‌ ଗ୍ଵଦରଗରେ ବଡ଼ୁ ବଡ଼ କରି ବଗ୍ରଇ 
ନ୍ଦୁଅ | ଗୋହଧିଏ ଦ୍ଦନ ଖର୍ଵରେ ଦେବା ପରେ କନାର୍ତ ଧୀରେ ଧୀରେ 
ବଡ଼ଗୁଡ଼କ ଛଡାଇ କ୍ୁଲ୍ଟର ବା ଖୋଲ ଭାରେ ଦୁଇଦ୍ଦନ ଗର୍ବରେ 
ଣୁଖାଅ | 

ବତଡ଼୍ରରେ ହେଙ୍ଗ ପକାଇଲେ ଶୀସ୍ତ ଗୋକ ଲାଗେନାହିଁ । 
ବଦଧରଦ୍ଦନ ରହେ | ସୁଆଦ ବ ଲାଗେ | 
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DF 
(୬) ରର ଜାଡ଼ି ବଡ଼ି 


ଏନ ବଡ଼ ଶ୍ରମଦରରେ, ଲଙ୍ଗଘକ ମନ୍ଦର ଓ ଶ୍ର ବାସୁଦେକ୍କ 
ମନ୍ଦରରେ ମଣୋନ୍ଦ୍ର ପାଇଁ ରା ଯାଉଥବା ସମ୍ଭସ୍ତ ଶାକ ବ୍ଯଞ୍ଜଜରେ 
ବ୍ଯବଦୂଚ୍ଚ ଦୁଏ । 


ଉପକରଣ--ଅଧ କେକ ବରର ରକ୍କଣ ଚୁନା, ଦୁଇଗ୍ମର 
ହେଙ୍ଗ, ଗୁ $, ଦୁଇଗ୍ବମର ଜୀରା ଗୁଣ୍ଡହ ୧ ଗ୍ଵମର ଭ୍ରାନମଧ୍‌ରୀ ଗଣ୍ଡ ଓ 
୧ ଗ୍ୃମର ଯୁଆଣି ଗୁ §, ୧ କର୍‌ ଗୃଉ୍ଳ ଗୁ 9, ୧ ଲର ଡାଲଡ଼ା ବା 
ଘିଅ ଗ୍ରଣିକା ପାଇଁ । 


ପ୍ରଣାଲୀ—ବର ଓ ଚୃଉ୍ଳ ଗୁଣ୍ଡକୁ ଏଇ ସମସ୍ତ ମସମ୍ମ ଗୁ $ 
ଓ ଦେଇ ପକାଇ ଗାଣି ଦେଇ କାଠ୍‌ଆ କର ଗୋଳାଇ ଦଅ | ଗୋଳା 
ଶ୍ୃଗିଲଗ୍ାଦେରଲ ଗ୍ରଞ୍ଚଚର ରପିଲେ ବେଶ ଉଲ ବଡ଼ ହୁଏ ! 


କରେଇରେ ଘିଅ ଦେଇ ସେଚ ର୍ରଞ୍ଚରେ ଥିବା ବଡ଼ (୫ କଣା- 
ୟୁକ୍ତ ଜାଲ ଦେଇ ଏଇ ସୋଦୁଅ ସୂରାଇ ଧୀରେ ଧୀରେ ଘିଅ କରେଇ 
ରପି ଦଦଅ । ସେଗୃଡ଼କ ଧୀର ଜାଳରେ ଘିଅରେ ଭ୍ତଜ ଡୋଇ ବାଦାମି 
ରଙ୍ଗ ହୋଇଗଲେ ଘିଅର୍ର ଜାଲଚଞ୍ରେ ବାହାର୍‌ କର ଖୋଲା ଗାରେ 
ରଖ | ଥଣ୍ଡା ହେଲ୍ଲପରେ ଡବାରେ ପୂରଲଇ ରଖ | ସେ କୋଣସି ସିଝା 
ଭରକାଗ୍୍‌ ବା ଖରେ ପକାଇଲେ ବ୍ଯଞ୍ଜନନ୍ତି ଦେବସ୍ତ୍ରେଗଯ ସ୍ତସାଦ 
ଭଲ ସ୍ାଦସ୍ତ ଲଗେ । 


ପାମିଡ଼ 


୍ବେକାଳରେ ଖାଁଗହଳରେ ବର୍ଷାନ୍ଦନେ ଫଳ ଫୁଲ୍ରଗୁଡ଼କ 
ଜନ ଅଳବାଯାଏ ବଡ଼ କଣ୍ଟ୍ରେ ଭ୍ତଭ୍ତ ସାଙ୍ଗକୁ ଅଣ ସୋଗାଡ଼ କରବାକ୍ସୁ 
ରେଡ଼ । ଏଇ ବେଲେ ବଡ଼ ଅଗ୍ଵର୍‌ ଓ ପାଖ ଡ଼ର ଆବଶ୍ଯକରା ଜରୁ 
ହୋଇ]ଡ଼େ । ଅଗକାଳେ ଗାମ୍ଚଡ଼ ସେର ଭଆର ହେଉଥଲା, 
ତାହାହିଁ ଲେଟୁଛୁ । ଏବେ ଭ କେତେ ସଥକାରର ସ୍ଥାମ୍ପଡ଼ ବଜାରରେ 
ମିକଳ୍ଣି | 
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(୧) ମୁଗ ପାମିଡ଼ 


ଏକ ପାଆ ବା ହୁ କେଜ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇରେ କଭଳ ତଗାମ୍ପଡ଼ 
କରାଡେବ ଢ୍ରାଂର ଅରମାଣ ଓ ପ୍ରଣାଳୀ ଲେଖୁଛି । ସେଇ ଅନ୍ଲୁ୍ଭାଇରେ 
ଜଣେ ବେଶୀ ପରାଣ ଜନ୍ନଷ ନେଇ ବେଶୀ କରସାରନ୍ଡ | 


ଉପକରଣ ୫ କେଜ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ, ୬° ° ଗ୍ରାମ୍‌ ବେଶନ, 
(ଭୁଃଚୃଜା) ଗରମାଣ ଅନ୍ଧୁଯାସ୍ୀ ଲୁଣ, ଦୁଇର୍ଵମର ଗୋଷାଙ୍ଗ୍, ରୁ 
ପରିମାଣ ହେଙ୍କ , ଅଧର୍୍‌ମଚ ଖାଇବା ସୋତ୍ରା | 


ପ୍ରଣାଲୀ — ମ୍ଗଜାଇକୁ ୪।୫ ଘଣ୍ଟା ଗାଶିରେ ବଢ୍ୁରାଇ 
ଭଲତ୍ଵବେ ଧୋଇ ଚକ୍କଣ କର ବାଵଝିବ | ଏଇ ବଶ ମୁଗରେ ଦେଶଜ 
ଚୁନା ଅକ୍ାଇ ଲୁଣ ଓ କାରା ପକାଇ ରରୁଝି ଅଞଭଳ କାଠ୍‌ଆ କର 
ନବୀ ସମମ୍ଡ ଦଲବ । ଏହାକ୍ସ୍‌ ଧୀରେ ଧୀରେ ୧୫।୨୧ ମିତ୍‌ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ଦଲବାକ୍ସ ହେବ । ହାଉରେ ସନ୍ଦ୍ର ଏଇ ଚକଵ୍ତିଲ୍ଲ ବେଳେ ଲାଗିଯାଏ, 
ଭଢେବେ ଭେଲ ହାଉରେ ମାର ଚକଵ୍ିବାକୁ ହେବ । ସେରେ ଦଳ 
ଜରମ କରିବ ପାମ୍ପଡ଼ ବେଲକୀକ୍ସୁ ସେରେ ସହଜ ହେବ । ଏଇ ଦଳା 
ମୁଟକ୍ସ୍‌ ଲୁରଭଲ ଶୁବ୍‌ ଗ୍ରେଃ, ଗ୍ରେଃ ଗୁଳା କରିବ । ଏଇ ଗୁଳାରୁ 
ଗୋଝିଏ ଜେଇ ଚେଲ ବେଲଣାରେ ଅଲ୍ପ ମାର ବେଲ ବେଲ ଶଵବ 
ପଉଳା (କାଗଜଭଲ) କରିବ ଓ ସତ୍ଯ ଖର୍ବରରେ ବଗ୍ରଇ ଚେଲା ଭାଙଡ଼- 
ଗୃଡ଼ିକ ଶୁଖାଇବ । ପ୍ରତ୍ତ ଘଣ୍ଟାରେ ଥରେ ତାକୁ ଓଲ୫ ସାଲ କର 
ଶୁଝାଇବ | ର୍ର ପାଞ୍ଚ ଘଣ୍ଟା ୫ାଣ ଖରାରେ ଶୁତିଲ୍ଲ ରେ ସେଗ୍ୃଡ଼ିଲ 
ଥଣ୍ଡ। ହେଲେ ଡବାରେ ପୁରାଇ ରତିବ । 


(୬) ଛର୍‌ ପାଖିଡ଼ 


ଉପକରଣ ଗୋଶା ବରିକ୍ୁ କଳରେ ରୁନା କରିଦ୍ଦଅ, 
ଅଧ କେକି ବରିରୁନା, ର୍ଵହା ଗ୍ଵମଚରେ ଦୁଇଗ୍ଵମର ଲୁଣ, ଦୁଇର୍ବମଭର 
ଖାଇବା ସୋଢ଼ା ବା ବେକିଂ ସାଉ୍‌ଡ଼ର, ୪ ର୍ଵମଚ ରି (ର୍ଵେତାନଡ଼ା 
ରାଶି), ୧ ରୁଝ ପରମାଣ ଦେଙ୍କ୍‌ , ବଡ଼ ର୍‌ଅଚରେ ଦୁଇ୍ଚର୍ଵଜଚ ଚେଲ । 
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୧୭° 


ପ୍ରଣାଳୀ—ବର ଚୁୂଜାରେ ଲୃଣ, ସୋଡ଼ା, ରଶି, ହେଙ୍କ୍‌ ଓ 
ରେଲ ମିଶାଇ ସନ୍ଚି୍ଷଅ ଓ ଷ୍ରାଣି ଦେଇ କାଠୁଆ କରି ଚକଃ | ଧୀରେ 
ଧୀରେ ବେଶି ସମୟ ସ୍ତାୟ୍ ୧ ସଣ୍ଟା ଚକି ସାରଲ୍ଭ ସରେ ଏହାକ୍ସ 
ଟ୍ରେ ଗ୍ରେଃ ଗଳା କର ବେଲଣାରେ ବେଲ ଖର୍ବର୍‌ ଶୁଖାଇ ଓିଲଃ 
ଘାଲ୫ କର ¬ ନରେଢ଼ ଠୋଲକା ହୋଇଯିବ । ଗ୍ର ରାଞ୍ଚୟଣ୍ଡା ଏଇ 
ତାମ୍ପଡଗୁଡକ ଖରାରେ ଶୁଖିଗଲ୍‌ ପରେ ସେଗୁଡ଼କୁ ଡବାରେ ରଖିଦଥଅ । 
ଭେଲରେ ଗ୍ରଣି ଵା ର୍ର ସେକା ଭାର ଜାଲରେ ଏଇ ପାତ ଡକ୍ସ 
ନଆ'ରେ ଖୋଡ଼ ଖାଇବାକୁ ସ୍ତର ଭଲଘ୍ତଗେ । 


ଚ୍‌ଉଲ ଗାଖ୍ଡ଼ 


ଆଜକିକାଲ ବର ପାମ୍ପଡ଼, ମଗର ପାମ୍ପଡି, ସାଗ ଓ ଆଳନୁୂରେ 
ଝଵଆର ଡୋଇ ସୁର ଭ୍ତବେ ଗ୍ୟାକେଝ୍‌ରେ ବନ ଦେଲ୍‌ଣି 


ପୃଙ୍ବ କାଲରେ ଏରେ କସମଭର ପାହି ଚକ ଖାଦ୍ଯ ମିଜୁନଥୁଲ 
କ ଲୋକଙ୍କର ଏରେ ରଗୃହଦା ମଧ ନଥ୍ରଲ୍ମ । ଚଥାଗି ଖାଦ୍ୟ ଯନ୍ଦ କେଉଁ 
କାରଣରୁ ରୁଚକର ବୋଧ ନହୁଏ ତେବେ ଚଃଣି ଓ ରଃକର ଲେଡ଼ା 
ପଡ଼େ | ଗୃଉ୍‌ଳରେ ଭ ଆର ପାମ୍ପିଡ଼ ସେଥର ମଧ୍ଯରୁ ଅନ୍ୟର | 


ଉପକରଣ -- ଅଧକେକ ଅଚୁଆର୍ୃଉ୍‌ଳ, କିରା ବଡ଼ ରୃମରରର 
ଦୁଇର୍ଟଚ, ଲଙ୍କା ବା ଗୋଲମରିଚ କଛି, ସାମାନ୍ଯ ହଳସୀ ଓ ଲୁଣ | 


ଗ୍ୃଉ୍ଵଳକ୍ସ ର୍ଵରସଣ୍ଟା ବତ୍ୁରଇ ସାରିବା ଘରେ ଜୀ, ମରଚ, ଅଦା 
ମିଶାଇ ଭଳଲପ୍ତବେ ରକ୍‌କଣ କର ମିକ୍‌ସିରେ ଵା ଗିଳରେ ବାଝି 
କହ୍ଦଳଆ ‘ଆଣ? ' ଚକ୍ଲପର) କର ! 

ଗୋ ଵଝିଏ ଡେକ୍‌ର ବା ମାଝି ହାଣ୍ଡି ରେ ୬ ଲର ଖଣ୍ଡେ ଗାଣି 
ଦେଇ ଭୋଡ଼ଣି ବନ୍ଦ କରି ଗ୍ୟାସ୍‌ରେ ଫୁ*।ଅ । ପାଣି ଫୁଟିଲେ ସେଇ 
ସୋଙ଼୍ଣି ଥାଲରେ ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଭେଲ ଝିକେ ଘଷ୍ିଦଦେଇ ସେଇ ବଦନଳଆ 
ଆକୁ ଗୋଝିଏ ସ୍ର ଧଳ! କନା ଭୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଘୋଡ଼ଣି ଥାଲଆରେ 
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ଚ୍ବ୍‌ 


ଚକ୍ଲଳ ପିଠା ପର ଗୋଲ କର ଆଣ କନାକୁ ସଚ୍ତିଦଅ । ଦୁଇମିନଙ୍‌ 
ଅରେ ଦେଖିବ ସେ ଥାଳଆରେ ବୋଳା ହୋଇଥବା ଆଣ ଷାମଡ଼ 
ଭଳ ହୋଇ ଥାଇଆରେ ଅଛୁ । ଚାକୁ ଝ୍ବ ଧୀର ଭ୍ତଚବେ ଲୃଢା 
ଶଡ଼କାରେ ଉ୍‌ଠାଇ ଆଉ୍‌ ଏକ ଖୋଲ ଗ!ାନ୍ତରେ ରଗ, ଏନଇର ସମସ୍ତ 
ଆଣ (ପିଠଉ୍‌)କୁ ଗାମ୍ିଡ଼ କର । ଏନ୍ଗ ଗାମ୍ପଡ଼କୁ ଭ୍ତେଲରେ ଗ୍ରୃଣି 
ଖିଆସାଏ । 


ଆଗ୍ଟର 

ଅ ଗ୍ଵ୍‌ରର ଅଜ୍ଯଜାମ ମୁଖରଗ୍ରେଚକ ବା ଖାଦ୍ଯରେଚକ | ଏହ'ର 
ଆବଶ୍ୟକଚ୍ତା ବେଶୀ । ବଟେଷରଃ ଏକାନ୍ନବଞ୍ତୀ ଗରବାରରେ ବଶଷ - 
କର ଷଚ୍ତୁଆଣି ଖାଇବାକୁ 2 ବା ବ୍ଯକ୍ତଙ୍କ ତାଇଁ ଘ୍ବଚ ସାଙ୍ଗକୁ ଭରକାସୀ 
ବା ଛଅଣ ଜଗ ଦୁଏ | ଏଣୁ ବଡ଼ ଦଂ୫ା ତୋଡ଼ି କା ଆଗ୍ର ବିକେ 
ଜେଇ ଗଶେଷକ୍ସ୍‌ ରନ୍ୁଣିଆ ବା ପରଚବେଷଣ କରୁୁଥ୍ନବା ବ୍ଯକ୍ରମ୍ାଜେ 
ଖାଆନ୍ତ । ଏଣୁ ସମସ୍ତ ପ୍ାତ୍କ୍‌ ଘରେ ବଡ଼, ଆଶ୍ଡର୍‌ ମହଜୁଦ୍‌ କରି 
ରଖିଥାନ୍ତ । ଏହାଛଡ଼ା, ଆଗ୍ଵର ମଧ ଅନେକ ପ୍ରତିଦ୍ଦନ ଖାଇବାକୁ 
ଉଲଗଘାଆନ୍ତ | 


(୧) ଆମ୍ୃ ଆଗ୍ଟର 
କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭକୁ ଅନେକ ସ୍ତକାରରେ ଆର୍ଵର କର୍ବସାଏ ! କନ୍ଧ 
ଗ୍ରଚ୍ୟେକ ଆଗ୍ବରର ସ୍ତସ୍ଥୁତ୍ତ କରବା ସ୍ରଣଳୀ ଭଲ୍ନ ଭତ୍ନ ହୋଇଥାଏ । 


ବଡ଼ ଗୋ ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର 


ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଉପକରଣ --୬୧୫ି ବେଶ୍‌ ବଡ଼ ବଡ଼ 
ପାକଳ କଞ୍ଚା ଅମ୍ଭ, ଅଧକେକି ଶୋରଷ ଗୁଣ, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ହଳସ ଗୂଣ୍ଡ, 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଇଗୀଗ୍‌ ଅଲ୍ପ ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ, ଦୁଇଗ୍ଟମଚ କଳାଙ୍ୀଗ, 
୪ ଗ୍ଵମର ଗୋଲମରିଚ ଗୁ , ଅଧ ଗ୍ୃମରେ ଦେଙ୍ଗ ଗୃଣ୍ଡୟ ୬୫ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଛ ଦେଢ଼ଲଃରେ ଶୋର୍‌ଷ ଚେଲ, ୪ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଦୁଃ ଜାଇ, 
ଆବଶ୍ଯଙ୍କୟ୍ତ ଲୁଣ ସ୍ତାୟ ୧୯୧° ଗ୍ରାମ୍ଭ । 
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୧୭୬୨ 


ପ୍ରଣାଲୀ—ଆଅମ୍ବଗୁଡ଼କୁ ଖଧୋଇ ଭନିର୍ତ ଭୁର୍ଣ କାହି ସେଇ 
ଭ୍ଵଣ୍ତି ଆଡ଼ୁ ଆମ୍ଭକୁ ଏର ଗ୍ଵର୍‌ ଫାଳ କର ଚରବ ସେର ରହିର 
ଭଳ ଅଂଶ ଲଗି ରହ୍ରଥବ । ଖଣ୍ଡିଏ ଚୁସ୍ବ କା କଣ୍ଠା ସାହାସ୍ଯରେ 
କୋଇଲ ବାହାର କରନ୍ଦଅ । ଅଚର୍ୁ ଉ୍ରେକ୍ୁ ମସଲ୍ମକୁ ଗ୍ୃଣ୍ତ କରି 
ଭଦିରେ କୁ ଶୋର ରେଲ ଗୋଳାଇ ସେଇ ଆମ୍ଭ ଭଚ୍ତରେ ସୁର 
ଦେଇ ଶକ୍ତ ଘ୍ରବେ ଚପି ଦଅ । ଏଇ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡରେ । ଲୁଣ ଓ ଡେଙ୍ଗୁ _ 
ମିଶାଇ ଆମ୍ଭର ଷୂର ଭରତିକର | ଗୋଝଏ ମାଝି ହାଣ୍ଡି ବା କାଚ ବା 
ର୍ଵଇନା ପାନରେ ଗୋଵି ଗୋଟ କରତ ସିଧୀ ଘ୍ତଚବ ସକାଇ ରଖ ଓ 
ଦୁଇଦ୍ଦନ ସେଇ ହାଣ୍ଡି ସୁଦ୍ଧା ଆମ୍ଭକୁ ଖଗରର ରଖ । ଦେଢ଼ଲିଖର 
ଶୋରଷ୍ଠ ଚେଲକ୍ସ୍‌ କରେଇଚର ଗରମ୍ଭ କର ଥଣ୍ଡା ହେଲ ପରେ ସେଇ 
ଆମ୍ଭ ରଖା ହୋଇଥ୍ବବା ଗାରେ ଭାଳଦ୍ଦଅ ଏବଂ ଦେଖ, ସେମିଭ 
ଆମ୍ଭଗୁଡ଼ିକ ଭେଲରେ ଦୁଡ କର ରଦବ । ଏପରି କଲେ ବେଶୀ 
ରେଲ ଲଗେ । 


ସଦ୍ଦ କମ୍‌ ତେଲ ଦେବ, ଚା” ହେଲେ ମମ୍ସଲା ପୂର ଭର୍ତି କର 
ସଜାଇ ରଖିଥ୍୍‌ବା ଆମ୍ଭକୁ ୭।।" ଦରଜ ଖରାରେ ରଖ । ପ୍ତତନ୍ଦନ ଠିଲ୍‌ଃ 
ଘାଲ୍‌ ଅମ୍ଭକ୍ସ୍‌ ଧୀରଭ୍ରତବେ କର୍‌ବ ମେମିଛ ମସଲ୍ମଗୁଡ଼କ ଅମ୍ବରୁ 
ଖସି ଜ ଡ଼େ । ଚା” ଗରେ ଭେଲକୁ ପୂବ ବକ୍ସ ଗରମ କରି ଥଣ୍ଡୀ ଦେଲା 
ରେ ଅମ୍ଭରେ ଦେଇ ହାର୍ଣ୍ଣର ମୂହକୁ ବନ କରି ୧ ମାସ ରଗି 
ସାରଳା ପରର ବ୍ୟବହାର କର । ଏନ୍ର ଆଗ୍ଵର ଦୁଇବର୍ଷ ର୍ଦ୍ରୟାରେ । 


(୬) ଅମ ଆଚ୍ଟର 


ଉପକରଣ - ଦେଡ଼ କେକ କଞ୍ଚା ଅମ୍ଭ, ଏଥିଗାଇଁ ୧ କେକ 
ମସଲ୍ଲ ଗଣ୍ଡ ଆବଶ୍ଯକ, ରେଲ ୧୧୭ ଗ୍ରାମ୍‌ | 

ଆମ୍ବଗୁଡ଼କ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ୃରଖଣ୍ତ କର କାନ୍ଧ ଧୋଇ 
ର୍ରଣି୍ଦଅ । 

ଧନଆ ୫୧ ଗ୍ରାମ , ଗୀଗଘ୍‌ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍ଟ୍‌ଟ ମେଥୁ ଦୁଇର୍ମଚ, 
କଳାଙ୍ଜୀଗ୍ବ ୧ ଗୃମର, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ଗୃମଭର, ହଲଳଫ୍ଵ ୨ ଗୃମ୍ଭର, ଲୃଣ 
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9୩ 
୪ ଗ୍ଟୃମଚ, ଦିଖଣ୍ଡ ଅଦା ନେଗ୍ବ । ଏଇ ମସଲ୍ମ ସଦୁକୁ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଳ ଗୁଣ୍ଡ 
କରିବ ® ସେଥୁରେ ଲୃଣ ହଳସୀ ଓ ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଣ ଅଦା ଚ୍େର୍ୃ ମିଶାଇ 
ସେଇ କଂ ହୋଇଥବା ଆମ୍ଭର ପକାଇ ଭଲସ୍ତଚବ ହାଉରେ 
ଛଧଲଃଦବ | ଆମ୍ଭ ରେ ମସଲ୍ାଗୁଡ଼କ ଚବବ୍ରୋଲ ଢୋଇଗଲା ପରେ ଗୋଝିଏ 
ପାରେ ରଗି ୧୫।୧୭ ଦରଜ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇବ । ଶୃତିଗଲ୍ଲ ଅର 
ଗୋରସ ରେଲକ୍ୁୁ ଅଲ୍ପ ଗରମ କର୍‌ ଥଣ୍ଡା ହେବା ପରେ ପକାଇ 
-ଗୋଲୀଇ ଦେଇ କାଚ ଜାଠ୍ୁରେ ରଖ ! 


(୩) ଆମ୍ଭ ଆଚ୍ଟର (ଗୁଡ଼ାମ୍୍‌) 


ଦର୍େଝି ଆମ୍ଭର୍‌ ଗ୍ଟେତାକୁ ଜର ଡ଼ାଇ ଦେଇ ଅକ୍ୁଆର୍ୁ ଆମ୍ଭର 
କୋମଲ ଅଂଶମ୍ଭାନ ଗୁଞ୍ଚିଂ ବାହାର କରିଦେବ | ହଳଫ, ଜୀରା, ଶୋରଷ, 
ଗୋଲମର୍‌ଚ, ଧନଆଁ ଓ ଦୂଇର୍ଵଖର ମେଥୁକ୍ୁ ଅନ୍ଧ ୍ତକ୍ ଗୁ ଣ୍ଡ କର 
ରେଲ ଓ ଲୃଣ ସନ୍ଧଭ ଆମ୍ଭର ଗୋଲାଇବ ଏବଂ ଚାହାକୁ ଦାଣ୍ଡ ରେ 
ସୁରାଇ ୭ ଧନ ଖଗ୍ପରର ଶୁଖାଇବ ! ଅସତ୍ଭଗୁଡ଼କ ଶୁତି ହାତକୁ ଜରମ୍ଭ 
ଲାଗିବ । ଗୋ ଝି ଏ କରେଇରେ ୪୧° ଗୃଡ଼ କାଇ ଘ୍ାଗ କର | ଏନ 
ପାଗ ଝିକେ କହଲଆ ହୋଇଗଲେ, ଭରେ ଅମ୍ଭ ଗୁଡ଼କ ପକାଇ 
ଗୋଳାଇବ । ଥଣ୍ଡା ଡେଳା ତରର ସେ ସଦ୍ଧକୁ ଦ୍ାର୍ଣ୍ଣ ରେ ପୂରାଇ ପୂଣି 
5 | ଛେଜ ଖରାର ଶୁଖାଇବ | ଗୁଡ଼ ଭାଗଗୁଡ଼କ ଅମ୍ଭରେ ଲଗ୍ରି ଶୁଗିଲ 
ବଦେଖାଗ:ଲ ସେଗୁଡ଼କ୍ୁ କାର ୟା ରେ ରଖିନ୍ଧଅ । 


ଉପକରଣ ୨ କେକ ଆମ୍ଭ, ବଡ଼ ଗ୍ଵମରଚର ଦୁଇର୍ଟମମଚ 
ହ୍ଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ; ୫° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଜୀଗ, ରାନମଧ୍ଗ ଦୁଇ ଗ୍ର, ଶୋରଷ ୧୧° 
ଗ୍ରାମ , ଧଳନଆ * ° ଗ୍ରାମ , ଦୁଇଚାମଚ (ଗ୍ରେନରେ) ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ଦ୍‌ ରାମର ମେଥ୍‌ 1 


(୪) ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର 


ଦରଘଗାରମତ୍ଭ ଅଥଚ କଞ୍ଚା ଏହ୍ର ଅବସ୍ଥାର ଆମ୍ଭ * କେଵ, 
ଦ୍ରଳସୀଗୁ ଶ୍ର ଦୁଇ ଚାମଚ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇଚାମଚ, ଶୋର୍‌ଷ ଗୃଣ୍ଡ 
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ହ୍‌ ୭୨ 


୫୯୦୧ ଗ୍ରାମ, ଗ୍ରେଃ ଚାମଚରେ ଦୁଇ ଚାମଚ ମେଥୁ ଓ ସାମ୍ମାନ୍ୟ ଦେଙ୍ଗ 
ଓ ଶୋରିଷ ଚେଲ ଅଧ ଲର | ଅଆବଶଯଗ୍କୀତ୍ତ ଲୁଣ । 


ଆମ୍ଭଗୁଡ଼କୁ ଧୋଇ ନସି କାଝିଦ୍ଧଅ ଓ ଅମ୍ଭକ୍ୁ ଚୋଷ ଥାଇ 
ଲମ୍ବତ୍ବଚଵବ ଚାର ଚରୁଡ଼ା ବା ଢ୍ରଅ ଚର୍ୁଡ଼ା କର କାଃ । ମେଥୁ ବ୍ଯମ୍ରର 
ସର୍ତ ମସଲାକ୍ଲ୍‌ ଗୃଣ୍ଡ କର (ଶୋର) | 


କରେଇରେ ରେଲ ବେଇ ମେଥ୍ଵ ଓ ଦେଙ୍ଗ, କ୍ସ ଗରମ କର୍‌ । 
ଗୋଟିଏ ଗାରେ ଅଆମ୍ଭବଭକ ରଖି ମସଲ୍ଭଗୁ ୍ଛଚ ଲୁଣ, ହଲସୀ ଆଦ୍ଦ 
ଅକାଅ, ଭା”ପରେ ଭଜା ମେଥ୍ୁ ସହ ଚେଲକ୍ସୁ ସେଇ ଗାନରେ ଭାୀଳ- 
ଦ୍ଦଢଅ ଓ ସେଇ ଗା ନକୁ ଚା୍ଭରରେ ସାର୍ଣ ପାନର ସୁଦ୍ଧା ଖର୍ବରେ ୫୭ ଦ୍ଦନ 
ଲଖ । 


ଜଚଚଚ୍ର ମସଲ୍ମଗ ଣ୍ଡ ଗକାଇସାର ଆମ୍ଭ ରଖ । ପାନର ଭାକ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦକର ଘରେ ୭୮ ଦ୍ଦନ ନଖୋଲ ରଖ । ଚ୍ତାଇରେ ଅରାର 
କ୍ୟବ୍ରଦାର୍‌ ଉ୍‌ରସୋରୀ ହୋଇଯିବ । 


ଏନି ଆଚାରରେ ଚାଲେ ଗ୍ଡ଼ ବା ରନ ଅକାଇ ଗାର । 


(୫) ଲେମ୍,ୁ ଆଚ୍ର 


ଶାୀଁଭନ୍ଦଧଳନେ ଲେମ୍ୁ ଅଧକ ରମାଣରେ ମିଳେ । ଏଣ୍ଡ ଏହାକ୍ସ 
ଆଚାର କର ବର୍ଷ ଭମ୍ଭାମ ରଖିହେବ । ଅଲ୍ପ ପରଖ୍ରମରେ ବନା 
ଚେଲରରେ ଏଦବ କାଗେଜ ଲେମ୍ବୁ ଆଚାର ଷସ୍ଥୁଭ ଡୂଏ ! ତାଝିକ୍ସ ଅନ୍ତ 
ଜ ରୁରଚୁଥ୍ୁଲେ ଏନ୍ସ ଆଚାର ରୋଗୀ ପାଇ ଖାଦ୍ଯରୋଚକ ବୋଲ 
କହ୍ପ ନ୍ତ | ବନା ଭେଲରେ ହୋଇଥୁବାରୁ ଓଷା ବଚରେ ମଧ୍ଯ ଝିଆସାଇ- 
ପାରେ । 


ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଦ୍ରଦ୍ଯ¬୧ କେକ ଗାର ଲେମ୍ବୁ ମେଥ 
ଭଜା ଗୁଣ୍ଡ ବଡ ର୍ୃମରରେ ଦୁଇଗ୍ଵମଚ, ୧୧୧ ଗ୍ରାମ ଇଂରାଗୁ §, ୭୫° 
ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଳଙ୍କାଗୁତ, ବ୫୍‌ ଲୂଣ ବ। ସୈଛବ ଲକ୍ରଣ ୬° 
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ଦ୍୭୫ 


ସ୍ଥାମ୍‌ ଏବଂ ଆଗ୍ଟର୍‌ ସୁରକ୍ଷା ପାଲି କରୁ ରସୀୟ୍ଵନକ ଫଁ ଜରୁଭେଝିଭ । 
ଏହା ଦେଲା ଟ୍ଧାସିଆଲ୍‌ ଏସିଝ଼କ୍‌ ଏସିଡ଼ (Acetic Acid) | 


ପ୍ରଣାଲୀ - ଲେମୁଗୁଡ଼କୁ ଚଗାଃ। ଭଲସ୍ତବେ ଧୋଇ ଗରସ୍ତ୍ରାର 
କର ଗୋଛୁ ରଖିବ ¦ ଲେମ୍ବୁ ଶୁଝିଗରଲେ ଲେମ୍ବୁର ଦୁଇ ଅଗକୁ ଗିଳରେ 
ସୋ ରବେବ । କରେଇରେ ଦୁଇଲ୫ର୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ସେରେ ଦୁଇ 
ଗ୍ଵମଚ ଲୁଣ ପକାଇ ଚମ୍ପାର ବସାଅ । ସ୍ଥାଣ ଫୁଝ ଆସିଲେ ସେଥୁରେ 
ଲେମ୍ବୁଇକ ପକାଇ ଗାଞ୍ଚମିନନ୍‌ ଧୀର ଜାଳରେ ଫୁଃାଅ ଓ ଜାଲଚଞ୍ଚର 
ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣିଆଣି ଗଲୁଣି ଉ୍‌ସରେ ରଖି ଥଣ୍ତାକର୍‌ । ସେଇ ଗୋ 
ଲେମ୍ବକ୍ଲ ଗ୍ର ଖଣ୍ତ କର କାହିବ ସେଥର ରଳ କାଵହେବ ଜାଛି । ଯନ୍ଦ 
ଇଚ୍କାକର୍‌ ଗ୍ଵରଖଣ୍ଡ କର କାହି ଦେଇଘୀର । 


ଏହ୍ର ଲେମ୍ବୁରେ ଚିନ, ବଝ୍‌ ଲୁଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଜୀଗ ଓ ମେଥୁ- 
ଗୁଣ୍ଡ ସଦ୍ତୁକୁ ମିଶାଇ ପୂର୍‌ ଦେଇଦ୍ଦଅ । ଯନ୍ଦ୍ର ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର କାଝିଥାଅ 
ଚରେବେ ସେଇ ଲେମ୍ବୁରେ ମସଲ୍ମଗୃଣ୍ଡଭକ ମିଶାଇ ଏକ କାରଜାରୁ ବା 
ମାଝି ହାର୍ଣ୍ଣ ରେ ରଖି ୫ା୭ ନ୍ନ ଖରଗ୍ରରେ ଶୁଖାଇଲା ଗରେ ଏହି 
ଗ୍ଲାସିଆଲ ଏସିଝିକ୍‌ ଏସିଡ଼ ର୍ର ଗ୍ରେଃ ର୍ଵଭଚରେ ଗ୍ଵରଗ୍ଟମର ଦେଇ 
ଗୋଳାଇ ଦଅ । 


(୭) ଲେମ୍,„ ଆଚ୍ର (ବନା ଢେଲଚର) 


ଖୁବ୍‌ ସହଜରେ ଅଳ୍ପ ସମ୍ଭୟ୍ଵରେ ଏନ୍ଦି ଆଚାର ସ୍ତସ୍ତୁଭତ 
ହୋଇପାରେ । 


୧୧ ବା ୧୨୫ କାଗେକ ଳେମ୍ବୁକୁ ଉପରୁ ଚାର ଚରୁଡ଼ୀ କର 
କାହିବ ସେରେ ଭଲଳଅଂଶ ଗୋ ଥୁବ । ସେଥୁରେ ଦଳସ୍ଗଗୂଣ୍ଡ, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ଗୋରଖ ଗୁଣ୍ଡ ଜଗ୍‌ ଓ ମେଥ୍ଵରେ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଲେମ୍ତୁରେ 
ସୁର ଭତ୍ତିଂ କର । ଗୋଃହିଏ ହାଣ୍ରିରେ ସଜାଇ ଦୁଇଦ୍ଦନ ଖରାରେ ରଖ । 


ଆଉ୍‌ ୬° ୫ା ଗ୍ାପ୍ଟ୍‌ ଲେମ୍ବକ୍ଲ୍‌ କାହି ରସ ବାହାର କର୍‌ | ସେ 
ରସକ୍ସ ଘଗ୍ରଣି ଦେଇ ଗୋ ଲେମ୍ବୁରେ ସକାଅ । କାର ଜାବ୍ଵରେ ଗୋ 
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୭୬g 


ଲେମଭୁରସ ରତି ରସ ଭାଳବ୍ଦଅ | ବେଖିବ ଗୋ ଲେମବୁଗୁଡ଼କ ସେର 
ରସରେ ଦୁଡ଼ ରଚହେ । ସେଇ କାର ଜାରୁର ଢାଙ୍କୁଣି ମେଲା କର 
1୧୧ ଛୁଜ ଖରାରେ ଶୁଖାଇବ | 


୧୨୫୮ କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ପାଇଁ ଦୁଇଚାମର ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, 
ଦୁଇଚାମର ଭଜା ମେଥ୍ର ଗୁଣ୍ଛଢ ଢଅ ଚାମଚ ଭଜା ଇରା ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
୨୯୧ ଗ୍ରାତ୍ପ କଞ୍ଚା ଶୋରଷ୍ତଗୁଣ୍ଣ ଆବଶ୍ଯକ । 


ସନ୍ଦ ଅରାରକୁ ମିଠା କରିବାକୁ ଚାହ ଗରେବେ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ରନ ସେଇ ରସରେ ଗୋଳକ୍ତାଇଚବେବ । ମସମ୍ଭଗୁଣ୍ଡ ଓ ରନ ବେଇ 
ସାରବୀ ତରେ ୮୧୧ ଦ୍ଦନ ଖର୍ଵରେ ରଖି ଢାଷରେ ବୋଇଉଲରେ 
ଜାଙ୍କୁଝି ଦେଇ ରଖିବ । ଏଥୁରେ “ଫଁ କରୁଭେୈିଭ” ନ ଗଡ଼ଲେ ମନ୍ଧ 
ଆଚାର ୭ା୮ ମାସ ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଭଲ ରବ୍ଧବ | 


(୬) ବରକୋଲ ଆଗର (ବଜା ଭେଲରେ) 


ଉପକରଣ ୧ କେକ ବରକୋଳ, ୧୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲୃଣ, 
ଦୁଇ ଚାମଚ ଭଜା ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ ୭° ° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗୁଡ଼, ଅଧଚାମଚ ଦେଙ୍ଗ 
ଗାଉଡ଼ର, ୬୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, * °° ଗ୍ରାମ ଭଜା ଇୀରାଗୁଣ୍ | 


ପ୍ରଣାଳୀ କାଳ ଗୁଡ଼କର୍ର ଡେମଂ ଛଡ଼ାଇ ଭଲ ଭ୍ରବେ 
ଧୋଇ ଚାଲ୍ୁଖିରେ ଗ୍ରଣିନ୍ଦଅ । ଛଣା କୋଲ ଗୁଡ଼କ୍କ ଏକ ମାଝି ଦାଣ୍ଡି 
ବା ଚାଇନା ମାଝିର କାରରେ ରଖି ଓ ଲୁଣ କାଇ ଗୋଳାଇ 
ଦୁଇଦ୍ଦନ ସରେ ରଖ ! ଦ୍ନକୁ ଥରେ ଦୁଇଥର କୋଲକ୍ସ୍‌ ଓଲ୫ ସାଲ 
କରଦବ୍ଦଅ | ଭାଂଷର ଦ୍ଦନ କୋଲଗ୍ୃଡ଼କୁ ଲୃଣ ପାଣିରୁ ଗଘ୍ରଣି ଡାଳରେ 
ଟର୍ଵଚରେ ଶଗୁଖାଅ ଓ ସଳଚ୍ଛ୍ଯାଦେଳେ ସରି ସେଇ କୋଲକ୍ସ ଲୁଣ ଘାଣି 
ଥିବା ହାର୍ଡ ରେ ଇକାଅ | ଏନଦୟର ଦୁଇଭତନନ୍ଦ୍ରନ ଟଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇଗଲେ 
କୋନରୁ ପାଣି ଶୁଖିଗଲେ କୋଳ ହାତତକ୍ସ ଜର୍‌ମ୍ଭ ଲାଗିବ । କୋଲ 
ଜର୍‌ ହୋଇଗଲେ ଅଉ୍୍‌ ଝର୍‌ରେ ରଖିବ ନାହିଁ । . 
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ଖେଇଦ୍ଦନ କରେଇରେ ୧ କତ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଗୁଡ଼ଭକ କାଇ 
ଚଲ୍ଲାରେ ବସାଇ ସାଗକର ! ଗୁଡ଼ ଫୁଝ ସାଗ ବହ୍ରଳଆ ଦେଖାଗଲେ 
ସେଇ ଆ୍ଥାଗକୁ ଝିକେ ହାରରେ ଇରଖ କର । ଅଙ୍ଗ ଠିକ ବଦ୍ରଳଆ 
ଲାଗିଲେ କରେଇ ଚୁମ୍ଲରୁ ଓଦ୍ତୀାଇ ଆଣି କୋଳଭତକ ଓ ମସମ୍ମଗୁ ଣ୍ଡ ସର୍ତ 
ପକାଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଗୋଳାଇ ଅଣ୍ଡା କର । ଭଲସ୍ତବବେ ଥଣ୍ଡା 
ହୋଇ ଗଲେ କାଚଜାରୁରେ ରଖ । 


ପ୍ତକୀଶ ଥାଉକି - ଯଦ୍ଦ କୋଲ ଆଚାରକ୍ୁୁ ଅଧ୍ୟକ ଖା କରବା 
ଗାଇଁ ଚାର୍ହ, ଭେବେ ସେଡଲ କୋଳରେ #§ କେକ ତନ୍ଧରଲକ୍ସ୍‌ ରସ କରି 
ଖର୍ବରେ ଶୁଝିଥବବା କୋଳରେ ଗୋଳାଇ ଦୁଇଦ୍ଦନ ଖର୍ଵରେ ରଖି ସାରବା 
ଘରେ ଗୁଡ଼ ପାଗ କର୍‌ ଇକାଇବ ଓ ମସଲାଗୁଣ୍ଡ ଦେବ । 


(୮) କରଚକାଳ ଆଚ୍‌ୃର 


କୋଲକ୍ସ୍‌ କକେତେ ସ୍ତକାରେ ଆଚାର କରଥାନ୍ତ । ପାରଲ 
ବରଟଝକୋଳରେ ହଲସ୍କଚ ଶୋର, ଜାର, ଲଙ୍କା କାହି ଗୋଲାଇ ଦନ୍ତ | 
ଏଇ ମିଶାଇଲା କେଲେ ଲୃଣ ଷକାନ୍ତ ଓ ଦୁଇ ତନ୍ନନ୍ଦ୍ରନ ଖର୍ବରେ 
ଶୁଖିଗତ୍ଭା ତରେ କୋଳର୍ର ରାଣି ମର୍‌ଗଲେ ସେଥୁରେ *।୭ ଚାମର 
ଶୋରଷ ରେଲ୍‌ ଗରମ କରି ଥଣ୍ଡା ହେଲ୍ଲା ଗରେ ସେଇ କୋଳରେ 
ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଦଅନ୍ତ । ଏଥୁରେ ଦୁଇଚାମର ମେଥ୍ୁ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କର 
ପକାଇଲେ ମଧ୍ଯ ଅଚାର୍‌ ଭଲ ବାସନା ଡ଼ୁଏ । 


(୯) କରଚକୋଲି ଚକି 


ଗ୍ରଥମେ କୋଳିଗୁଡ଼କ ଧୋଇ ବଡ଼ ଡାଳ୍ଲରେ ଶଖରାରେ ଶୁଖାଇ 
ଦଧଅ । କୋଳଗୁଡ଼କ ଭଲଭ୍ତଚବଦ ଶୁଖିଗଲେ ସେଗ୍ରଡ଼କୁ ହେମଦସ୍ତାରେ 
ଧୀରେ ଧୀରେ କୁଝ୍ଦଅ । ଅଲ୍ପ କ୍ୁଝଲ୍ମ ପରେ ମଞ୍ଜିଗୁଡ଼କ ବାହାର 
ରଡ଼ବ | ସେଗ୍ୃଡ଼କ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ | ସେଇ କୋଳ ଚୋଉାଗୁଡକ 
ଭଲର୍ତବେ କୁହ ଚୁନା କର୍ଦଅ । ଏଇ କୋଳଗୁଣ୍ଡ ଯନ୍ଦ ଝ କେକ ଡ଼ୁଏ 
ଗେବେ ସେଥୁତାଇଁ ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ଜାରଗୂଣ୍ଡତ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଶୋର 
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ଗଣ୍ଡ ୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଗରମାଣ ଅନ୍ତୁସାୟୀ ହଳସ୍ ଓ ଲୁଣ 
ଆବଶ୍ୟକ, ଶୋରଷ ରେଲ ୧୧° ଗ୍ରାମ ¦ 


୬୧୧ ଗ୍ରାମ ଢ଼ନ୍ଧୁଲକ୍ସ ଗଣିରେ ଚକହି ରସ ବାହାର କର । 
ଏଇ ରସରେ କୋଲ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ମସଲ୍ଲ ଆନ୍ଦ ୃକାଇ ଗୋଳାଇଲବେଲେ 
ଶୋରଷ୍ଠ ରେଲକ୍ସ୍‌ ଗରମ କର ଥଣ୍ଡା ହେଲାଗରେ ସେଥୁରେ ପକାଇ 
ଭଲଦଭ୍ଵବେ ଦଳଦ୍ଦଅ । ସେଇ ଚକଞାଗ୍‌ଡ଼କୁ ହାଇରେ ଗୋଲ ଗୋଲ 
କରି ଗୁଳା କର୍‌ ଓ ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ଥାସୁଡଡ଼ଇ ଦଅ (ରୁଝିଗୁଲା ଗର) । 
ଏଇଗୃଡ଼କୁ ୨।୭ ଦ୍ରନ ଖର୍ବରେ ଶୁଖାଇ ସାରଲ୍ଭ ପରେ ବୋଢଲରେ 
ରଖ। 


(୧୧) ୫ମାେୋ ଆଚାର 


ଶାଁଭ୍ଦଜେ ବଲା ବାଇଗଣ ଆମଦାସୀ ହୁଏ । ବଲା 
ବାଇଗଣକୁ ମଧ୍ଯ ବଭ୍ତତନ୍ତ ସ୍ତକାରେ ଆଚାର କର ହୁଏ । ଏହା ଦୁଇ 
ଭତନତମାସ ରନ୍ଵବ । ଗର୍୍‌ଦ୍ଦଵଜେ ପନରବାର ଅଭ୍ତରବ ଦୁଏ ! ଏଣ୍ଡ ରୁଝି, 
ଅର, ଚକ୍କଳ, ଉ୍‌ତ୍ତମା ସହ ଏନ୍ଗ ଆଚାର ଭର୍‌କାସ୍୍‌ର୍‌ ଅଭ୍ତବ 
ଗକେରେକାଂଶରେ ଲାଘବ କରିଥାଏ । ଏଛ୍ଗ ଆଚାରର ଗୋଝିଏ 
ପ୍ରଣାଳୀ ହେମ 


ଉପକରଣ ‹୯ କେକ ହଳଦଦଆ ଡ଼ ଆସୁଥ୍ପବା ୫!ଣ ବଲା 
ବାଇଶଣ, ୨୧୧ ଗାମ ରେନ୍ତୁଲର ରସ, ଶୋରଷ ଭେଲ ୬°୭୨ ଗ୍ରାମମ ; 
ବଡ଼ ଚାମଚଚରେ ୩ ଚାମଚ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡି ବଡ଼ ଚାମରରେ ୪ ଚାମ୍ଭର 
ଲୁଣ, ୫° ଚାମ୍‌ ଶୋରିଷ ଗୁ ତ, ବଡ଼ ରାମରଚରେ ୬ ଚାମଚ ଭୁଃଜାଇ 
ଓ ଦୁଇ ଚାମର ବରିଜାଇ, ବଡ଼ ଚାମରରେ ୧ ଚାମର ହଲସୀଗଣ୍ଡ ! 
(ଅଧ ଚାମରେ ଡେଙ୍ଗ, ଗ $, ଦୁଇ ଚାମରେ ଶୋରଷ ଓ କରୁ ଭ୍ୃସଙ୍କ 
ତନ୍ତ ବାରବା ପାଇଁ। । ୮/୧୫! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ମଧ୍ଯ ଦୁଇଖଣ୍ଡ କର 
ବଦଦସରାରେ ବେବ । 


ପ୍ରଣାଲୀ— ୫।ଣ ବଲ୍ମତ ବାଇଗଣଗ୍‌ଡ଼କୁ ଗ୍ରେଃ ସ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ 
କରି କାଂି ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ ପକାଇ ୪୮୫ ସଣ୍ଟା ରଖିଦ୍ଦରଅ । ବଲ 
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ବାଇଗଣ ଲ୍ଣରେ ଜରମି ପାଣି ବାହାରଲେ ସେଗୁଡ଼କୁ ଭଲଭ୍ତବେ 
ରପୁଡ଼ ଅଉ ଏକ ଥାଳିରେ ରଖ ଓ ସେଇ ପାଣିରେ ଵିନ୍ତୁଳଗୁଡ଼ିକ 
ଭିଜାଇ ଚକି ରସ ବାଡାର କର ! ଏନ୍ଦ୍ର ଢେନ୍ତୁଳ ରସରେ ଗୋରଷ 
ଗୁଣ୍ଡଢ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ହଲ୍ବଗୁଣ୍ ଗକାଅ ଏବଂ ଏଇ ରସୁଡ଼ା ୫ମାଖୋ 
ଖଣ୍ଡି ଗୁଡ଼କ ସେଥ୍ରରେ ପକାଇ ଗୋଲାଇଦବ୍ଦଅ | 


ଭା ”ପରେ ଏକ କରେଇରେ ରେଲ କଚ ଦେଇ ସେଥ୍ରରେ 
ଢେଙ୍ଗ ଗୁଣୁ, ଶୋରଷ, ଦରଜାଇ, ଭୁଃଜାଇ ଓ ଭ୍ବସଙ୍ଗପନ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
କାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଭ୍ରକଦ୍ଦଧଅ । ସଭୁଗୁଡ଼କ ଭ୍ରକ ଡୋଇଗଲେ 
କରେଇ ରଲକ୍କ ଓଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡୀ କର । ବରସସ୍ଵ କନ୍୍ତଗୃଡ଼କ ଥଣ୍ଡୀ 
ଡହୋଇଗରେ ମସଲ୍ଭ ଗୋଲା ୫ମାୋ।ଗୁଡ଼କ ପକାଇ ଭଲଘ୍ରବେ ଶ୍ଲ 
ପିଠାତାଉଆରେ ସାଣ୍ଟା ଦଦଅ ଓ ଅବଶିଷ୍କ ଶୋରଷ ରେଲଇକ 
ସେଥ୍ରେ ସକାଅ । ଏହ୍ସ ଆଗ୍ଵର୍‌କ୍୍‌ ଏକ କାଚ ଜାରୁରେ ରଖି ୩୪ 
ଦ୍ଧଜ ଖଗ୍ବରେ ଶୁଖାଇଲା ରେ ଜାରୁର ମୂର୍ଦ ବନ୍ଦ କର ସରେ ରଖ । 


(ଯଦ୍ଦ ଗୃହଁ ମିଠା ଦେଇଗାର | ଏନହ୍ଦ ରନକ୍ସ୍‌ ଢେନ୍ତୁଳ ରସରେ 
ପକାଇ ମସଲ୍ମଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ବଲ୍ମାତ ବାଇଗଣ କଃ ପକାଇ ସାଣ୍ଡୀସାରବା 
ଘରେ ଉପରୋକ୍ତ ସ୍ରଣାଳୀରେ ବଘାରବ) । 


(ଦ୍‌) ଲ୍କଂାମରଚ ଆଚାର 


ବଡ଼ ବଡ଼ କଞ୍ଚା ବା ଗାରଲ୍ମ ଲଙ୍କାରେ ଆଗ୍ଟର୍‌ କରାଯାଏ । 
ଏଥୁସାଇଁ ଆବଶ୍ୟକ ପଦାର୍ଥ 


୩୧ଵଧି କଞ୍ଚା (ବଡ଼) ଲଙ୍କା, ଦୁଇଗ୍ଵମର ଭଜା ମେଥ୍ପ ଗଣ, 
୮ ଗ୍ର ଭଜା ଜୀରା ଗ୍‌ଣ୍ଛଚ ଅଧ କତ୍‌ ଶୋରଷ ଗୃଣ୍ଡଃ ୪ ଗ୍ର ଶୋରଷ୍ 
ଭେଲ ଓ ୬ ରଗ୍ୃମ୍ଭର ଲୃଣ, ଅଲ୍ପ ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ ! 


ପ୍ରଣାଲୀ - ଳଙ୍କାଗୃଡ଼କ ଗୋ୫ା। ଭଳଲଭ୍ତଚବ ଧୋଇ ଗ୍ରଣି 
ଖୋଲା ଜାଗାରେ ଭାୀଣି ଗ୍ରଡ଼ବା ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଗ୍ରଇରେ ରଖ ! ଲଙ୍କାଗୁଡ଼କରୁ 
ପାଣି ଗ୍ରଡ଼ଗଲେ ଲଙ୍କାର୍‌ ଉତର ମ୍ରଣ୍ଡର ଦୁଇଫାଳ କର ଧୀରେ 
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ରରନ୍ଦଅ | ସଯେଗର ରଲ ଗାଖ ଗୋଶା ଥୁବ (ଇଳଅଂଶ କୀ ହେବ 
ଜାଵି) ତରକୁ ମସସାଗୂଣ୍ଡବର ଲୁଣ, ହଲସୀ ମିଶାଇ ଢେଲ ଗୋଳାଇ 
ସୁରଭଳ ଝର କଶି ସେଇ ଲଙ୍କାରର ସେଗୃଡ଼୍କ ସୁରଭଳ ଭ୍ତି କର 
ହଢୀଇରେ ରମି ଗୋଝି ଗୋ କର କାର ଜାରୁଗର ସକାଇ ରଖ ! ଚାର 
ପାଞ୍ଚୟନ ଖରାରେ ବୋଉଲ ସହ ଲଙ୍କାଥ୍‌ବା ଅବସ୍ଥାରେ ଶୂଖାଅ । 
ଭାରେ ସେଥ୍ବରେ କାଗେଳି ଲେମ୍ୁ ରସ ଢାଳ । କାଗେକ ରସରେ 
ସେଷର ଲଙ୍କାଗୁଡ଼କ ଭୁଡ଼ ରହେ (ଏଥୁପାଇଁ ୨୧୮୨୫ଝି ଲେମ୍ବୁ 
ଆବଶ୍ଯକ) । ଲେମ୍ବୁରସ ଦବାଷ୍ତରେ ସୁଣି ୪।୫ ତନ ଵୋରଲକୁ 
ଖରାରେ ରଖ । ଆଘ୍ବର ସ୍ତସ୍ଥୁଭ ହେଲ୍ମସରେ ଭାଙ୍କୁଟି ବହକରି 
ରଖିଦ୍ଧଅ । ଏଥୁରେ ପିଜରୁଃଭହ୍ଭ ଦେବାକୁ ପଡ଼ ନାହିଁ; କନ୍ଧ 
୧ ୫| ୨୧ ୍ଦଜ ଅନ୍ଧର୍‌ରେ ଆଗ୍ବର ବୋରଲର ଢ୍ରାଙ୍କୁଣି ଖୋଲ ଦ୍ଦଜେ 
ଦୁଇଦ୍ଦନ ଖର୍ଵରେ ରଖିବ । କାଗେକ ରସ ଦେଲେ ଏଘର ମଝିରେ 
ମଝିରେ ଖର୍ବ ଦେବୀକୁ ପଡ଼ । 

ଏଥୁଗାଇଁ ଆଜିକାଲ ଆମ୍ଭଚୁର (କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭଗୁ §) ପାଉଡ଼ର 
ମିଳୁଛୁ । ଏଇ ଆମ୍ଭଚୁରୁ ସ୍ଥାଉଉଡ଼ରନ୍ରୁ ଗ୍ଵରଗ୍ଵଖର ଉ୍‌ତରୋକ୍ର ମସଲାରେ 
ମିଶାଇ ଲଙ୍କାରେ ଞୂର ଭରିଲେ ଭଲ । କେବଳ ସେଇ ଲଙ୍କାରେ 
ଅଧ କର୍‌ ରେଲ ଦେଇ ଶର୍ବରର୍‌ ୫ା୭ ଦନ ରଖିବା ଅରେ ଆଗ୍ଟର 
ସ୍ତସ୍ଥର ହୋଇଯିବ । 

ପ୍ରକାଶ ଆଉ୍‌କ ମୂଳା, ସଜନା ଢୁଇଁ, କଲରା, ବଳା କୋବ, 
ଫୁଲ୍କୋ୭, ଅଦା ପତ୍ତ ଭକ୍ସ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର କାଂଝି ଭଦ୍ଧିରେରେ ଆବଶ୍ଯକ 
ମୁଭାବକ ଲୃଣ, ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଲେମ୍ବୁ ରସରେ ପକାଇ ଜାର୍‌ 
ସୁଧା ୭୬୭ ଦ୍ଧଜ ଖରା ଦେବାକୁ ହେବ । ଚାଂ ଅରେ ଭଜା ଇରା, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ସାମ୍ମାନଯ୍ଯ ମେଥୁଗୁ ଣ୍ଡ ପକାଇବ । ଏଥ୍ବରେ ଢେଲର 
ଆବଶ୍ଯ କରୀ ପଡ଼ ନାହିଁ । 


ଆମ୍ବେଡ଼ା ଆଚାର 


ବର୍ତାନ୍ଦଜେ ବହୂଭ ଆଓମ୍ଭେଡ୍ରା ବଜୀରରେ ବର୍ଦ ଦୁଏ ! କଳି 
ଆମ୍ମେଡ଼ା ଆଗ୍ଵର କଲେ ଗେ ଆଗ୍ଟରର ସ୍ଵାଦ ଅଙ୍କ । ଏନ୍ର ଆଗ୍ଟର 
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ବ୍‌ ବ୍‌ 
ଶୋରଷ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବା ୍ରଆହୋଇ କର୍ସାଏ । ମାସେ ଖଣ୍ଡେ 
ଆଗ୍ଵର ରନ୍ଧ୍ରଥାରେ ! ସଦ୍ଦ ପ୍ରିଜରୁରଭେଃ ଭ୍‌ (ଗ୍ରାସିଆଲ ଏସିଡ଼୍‌.ର୍ର କରତ 
(ଦୁଇ ଗ୍ର) ସେଇ ଆଗ୍୍‌ର୍‌ତର ଦିଆଯିବ ଭ ୫୭ ମାସ ବୋର୍ତଲରେ 
ରନ୍ଧୁତାରକ ଖାଦେ୍ୟାସୋଗୀ ହୋଇ । 


ଉପକରଣ--ଅଧ କେଳ ସକ କଅଁଳ ଆମ୍ଭେଡ଼ା, ୨୬୧° 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଶୋରଷ ବଖା ବା ଗୂୃଣ୍ଡର କିଚି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଡ଼ ଚାଚଚରେ 
୩ ରାମର ଶୋର ରେଲ, ଆବଶ୍ୟଙ୍କୀଙ୍ଡ ଲୁଣ ଓ ଦ୍ରଳସୀ | 


ପ୍ରଣାଲୀ -ଆମମେଡ଼ାଗୃଡ଼କୁ ଧୋଇ ସ୍ଥାଣି ନଗାଡ଼ ରଖ । 
ସେଗୁଡକ ଚାରଖଣ୍ଡ ବା ଛୁଅଖଣ୍ଡ କର ଲମ୍ଷର ଲମ୍ବ କର କାଵଝି 
ସେଥିରେ ଲୃଣ ହଳସ୍ତୀ ଦେଇ ଗୋଵଝିଏ ଦ୍ଦନ କ୍ରାଚୀନ୍ତ ବା ମାଝି 
ହାଣ୍ତଂରେ ସୋଡ଼ାଇ କର ରଖ | 

ତାଂ ପରନ୍ଦନ ସେଥର ସେଡ୍ଁ ଗାଣି ବାହାରଥକ ସେଇ 
ା ଶିରେ ଶୋରଷ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାଝିଦଅ । ସନ୍ଦ୍ର ସେଇ ଘଗାଣି ନଥଅଣ୍ଟା 
ମନେ ହେବ ଭେବେ ଲଙ୍କାଗୁଡ଼କ୍ୁ ଖଣ୍ଡ ଗଣ୍ଡ କର କାଝିକର ଜାର ରେ 
ଅକାଇଚେବ । 

ଦ୍ଦଟନ ଆସମ୍େଡ଼ା ଲୁଣ ହଳସୀରିର ରନ୍ରସାରଲ ପରର ସେଗ୍ୂଡ଼କ 
ପ୍ରାଣିରୁ ଗ୍ରଣି ଆଣିବ । କରେଇରେ ଦୁଇଚାମର ଚେଲ ଓ ଢ୍ରେଙ୍ଗ ଗୁ ଣି 
ଅଲ୍ପ କାଇ ଗରମ କର୍‌ ଏନ୍ସ ଆମ୍ଭେଡ଼ାଗ୍ଧଡ଼କ ସାମାନ୍ଯ କରୁ ସମୃ 
ଖରଡ଼ଦେଵବ ଓ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଶୋରଷ ଓ ଲଙ୍କା ସନ୍ତଭ ସେଇ ଲୁଣ 
ହ୍ଳସ୍ଵୀ ପାଣିରେ ଗୋଳାଇ କାଚତ୍ଥାନ5ରେ ଠିପି ବନ୍ଦ କର ଚଲ 
କନ୍ଦାରେ ଵା ଗ୍ୟାସ ଚଳ ଜାଖରେ ରଗିଦ୍ଧଅ । ତନ ଗ୍ୃରଦ୍ଦନ ଧର 
ଦ୍ଦନକୁ ଥରେ ଦଦଅର ଗ୍ୃମରରେ ସାର୍ଣ'ଚଦେବାକ୍ୁ ଗଡ଼ବ । ସାଉ ଅଠନ୍ଦନ 
ଅରେ ଏନ୍ସ ଆଗ୍ଵର ଖାଦ୍ଯଗୋଗସୋଗୀ ଦେବଦ । ଶୋରଷରୁ ପିତା ଅଂଶ 
କମିଗଲେ ସୁଆଦ ଲାଗେ | 

ଯଦ୍ଦ ଚାହଁ ଭ ସେଇ ଆଚାରରେ କନୁ ମିଠା ଷକାଇ ଘାର ! 

ରସ୍ପଣ ୧୫ଖାରୁ ଚୋଷା ଛଡ଼ାଇ ସେଇ କୋଳଗୁତ଼କ ମଧ୍ଯ 
ସେଥୁରେ ଷକାଇଗାର ! 
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ପଢ ଲୋକଙ୍କ ଶ୍ରାବ୍କ ରାନ୍ଧଣା 

ସେମାନେ ଗସ୍ଟାରେ ପିଡ୍ଧସୂର୍ଧଷଙ୍କେ ଅସ୍ଥି ବସନ ଦେଇ 
ସେଠାରେ ପିଣ୍ଡ କାର୍ଯ୍ଯ ସମାଗଜ କର ଜନଥାନ୍ତୁ ସେମ୍ଭାନଙ୍କୁ ପ୍ରଛବର୍ 
ମ୍ପତ୍ତ ପିଚା ବା ମତ୍ତ ମାତ୍ତାଙ୍କର ଷ୍ରାଦ୍ଧ କର୍ମି ନଜ ଘରର କରବାକ୍ସ ଦୃଏ ! 
ଏହ ଖ୍ରା୍ତ ପିଚ୍ଧସୂରୁଷଙ୍କ ସ୍ରଭ ଅତ୍ଯନ୍ତ ଷ୍ରବ୍ଧା ଓ ନଣ୍ଟା ସହକାରେ 
କବାକ ଡ଼ୁଏ । ଏନ୍ସ ଷ୍ରାଭରେ ସେଉ୍ଁ ପିଣ୍ରଦାନ କରାଯାଏ ଚାହାର 
ଗ୍ଵଛଣା ଅଜେକ ଜାଣି ନଥୀନ୍ତ । ଏକ ନର୍ଦିଷ୍ଟ୍ର ଧରଣର ଗ୍ରଛଣା 
ସ୍ରଣାଳୀରେ ଜର୍ଦଷ୍ଟ ଭ୍ରେଜଯଦ୍ରବ୍ଯ ସ୍ତସ୍ଥଚ କରାଯାଇ ମ୍ଫଚତ 
ପିଚ୍ତା-ମାଚାଙ୍କ ପାଇଁ ପିଣ୍ଡ ଅର୍ମିଣ କରାଯାଏ । 


କେନ୍ଦ କେହ୍ଦ ଗୋଝିଏ ଜବଇନ ମାଝି ଦାଣ୍ରିରେ କେବଳ 
ଖେରୁ ଡ଼ୀ କ୍ତ ପିଣ୍ଡ ଅଠଣ କରଥାନ୍ତ । ସେଇ ଖେରୁଡ଼ୀ ଅରୁଆ 
ଚାଉଳରେ କରସା ଏ । କନ୍ତୁ ଷ୍ରୀଧ୍ ସରେ ପିଣ୍ଡଦାନ କରବା ଗାଇ 
ଓ ବାରଗଟ ଅଭ୍ୟାଗଇ ଇନ୍ଚରେ ଦେବାଗାଇି ଯେ୍ତଳ ଉ୍‌ଷକରଣ 
ଚଟଖେରଡ଼ୀ ପାଇଁ ଆବଶ୍ୟକ କାହା ଦେଲା 


ଅଧ କେକ ଅରୁଆ ର୍ଵଉ୍୍‌ଳ, ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ମୁଗଜୀଇ, ଫାଳେ 
କୋରା ଜଡ଼ିଆ, ୨୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, ୧୫ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ଓ ଆବଗ୍ଯଗ୍ରୀପ୍ 
ଲୃଣ, ହଳଫ, ଚେକ, ବଡ଼ ଗ୍ୃମରରେ ଗ୍ୃରଗ୍ବମଚ ଗୁଆସିଅ । 


ମାଝି ଦାଣ୍ରି ବା ପିଭଳ ଡେକରରେ ଗେଚଡ଼ୀ ରଦ୍ଧବ । 
କଦଳୀ ପଞନ୍ତରେ ପିଣ୍ଡ ଦାନ କରାସିକ । ଛଜନୋଂି ପନ ଠାଆ ଠାଆ 
କର ପକାଇବ | ପ୍ରଥମ ପନ୍ଚ ପିକଚ୍ଛସ୍ୃରୁଷଙ୍କ ଉଦ୍ଦେଶ୍ୟରେ, ରଦ ଖଟ୍‌ ପଞ୍ଚ 
ମାତ୍ଧକ୍ସଳର ପିଜ୍ୃପୁ ରୁଷଙ୍କ ୟାଇ ଓ ଢୁଝସ ଝି ଉଦ ଷ୍ଟ ବ୍ଯକ୍ତ ( ଯାହାଙ୍କ 
ପାଇଁ ଦନ ଖ୍ରାଦ୍ଧ କର୍ୁଛଙ୍କ ଗାଇ କୋଇବ । ସେଥ୍୍‌ରେ ସେଇ ବଂଶର 
ବ୍ୟକ୍ତ ମାନଙ୍କ ନାମ ମନେ ମଜେ ସ୍ଟରଣ କର ସାରୋଵି ଲେଖାଏ ପିଣ୍ଡ 
ବାଳା ଷ୍ତଦ୍ଧାରେ ନବେଦନ କର ପ୍ରଣାମ କରିବ । ମାତ୍ଭକୁଳ 
ପିଢ୍ଧକ୍ସଲଳର ଟ୍ରେ ଟିଣ୍ର ଦାନ ରେର ସାହାଙ୍କ ପାଇଁ ଷ୍ରାଦ୍ଧ କରୁଛ 
ସେଙ୍ଗ ବଂକ୍ରଙ୍କ ଉ୍‌ଦ୍ଦେଶଂରେ ଚଦ୍ଧୋଷଟବବକ ପିଣ୍ରଦାନ କର ବନମ୍ବ 
ସ୍ତଣତ୍ତ ଜଣାଇବ । 
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ଏହା ପରେ ତଶୁମକ୍ଷୀଙ୍କ ଯାଇଁ ବାରିପଝଃ ଗୋଝିଏ ଷଞ୍ଚରେ 
କଚ ଖେଚ,ଡ଼ୀ ନେଇ ଅଭ୍ଯାଗଭ ଅନ୍ଝିକୁ ଗାଣି ରୁଜ୍‌ଇ ପ୍ରଣାମ 
କଣାଇ ନଜେ ଅବଶିଷ୍ଟ ଚଖେଚ ଡ଼ ବ୍ଯବହାର କରିବ । 


ପିଣ୍ରଦାନ ପନ ଗୁଉକ୍ସୁ ପାଣିରେ ଉ୍‌ଜେଇଁ ଦେବ ନଚେଚକ୍ୁ 
ଗ'ଶକ୍ସ ଖାଇବାକୁ ଦେଇଦବ । 


କନ୍ଧ ଷଦ୍ଧାରେ ସନ୍ଦ ଜଅ ଠାଆ କର ଅତଡ଼ାଶୀ ଓ ଘ୍ରଇ, 
ବର୍ଵଦରମାନଙ୍କୁ ସେନ୍ଦନ ସ୍ତେଜନରେ ଆଜ୍ୟଯାଦ୍ବିଇ କରଷାରଲେ 
ଭଲକଥା । ସମସ୍ତେ ଏ କନ୍ତର ହୋଇ ସେଇ ବ୍ଯକ୍ତଙ୍କର ସଶ, ଗୁଣ 
ବର୍ଷ୍ତନା କର ପ୍ରଚ୍୍ଯକେ ଆନତ୍ଦଭ ଦେରଲେ ଆହୁର ଭଲ୍‌ କଥା । ଏଇ 
ଜଅ ଠାଆ ହେଲା ନଥ ସ୍ତକାର ଖାଦ୍ୟଦ୍ରବ୍ୟ | ଯଥା — 


ଅରୁଆ ଅନ୍ନ, ଡାଲ, ପିଣ୍ଣ ଅଣ, ଆମ୍ଭ ଲ, କଞ୍ଚାକଦଳ୍ୀ, 
ଦେଶୀଆଳୁ ଭଜା, କୋଶଳା ଶାଗ, ପାଣିକଖାରୁ ରାଇ, କ୍ଷୀର ଓ 
ପିଠା । 


ଭରକାସ୍୍‌, ଭଜା, ରାଇ, ଆନ୍ଚିଳ ଓ ଗିଠା ଆଦ୍ଦ ସମସ୍ତ ସିଅରେ 
ରହା ହେବ ! 


ବୋଇତ କଖାରୁ, କନ୍ଦମବଲ ଏକ ସିଝାଇ, ବଡ଼ ନଡ଼ିଆ, 
ଗୁଡ଼ ଓ ଆମ୍ମୁଲ୍‌ ଵା ଚେନ୍ତଳ ସାମ୍ମାନୱଯ ଦେଇ ଆମ୍ମ୍ତ ଳ କରିବ । ଗାଣି 
କଖାର୍ରରେ ମଧ ଆମ୍ଭ ଳ କରାଯାଇପାରବ । ଜାର, ଲଙ୍କା ଓ ମେଥ୍ୁକ୍ଲ 
ଘ୍ରକି ଗୁ ଣ୍ଡ ୂକାଇବ । 


ଖ୍ରାଦ୍ତ ତାଇଁ' ମୂଗଡ଼ାଲ କର୍ଵଯାଏ । ସେଥ୍‌ରେ କୋର୍ଵ ନଡ଼ଆ 
ଗଡ଼ଲେ ଭଲ । ଘିଅଗରର୍‌ ଶୋରଷ, ଗୀର୍୍‌ ଓ ଅଦାଚ୍ଛେର୍୍‌ ଦେଇ 
ବଘାଶରବ | 


ପିଣ୍ତ ଅଣ କେବଳ ସାରୁ, ଦେଶୀଆଳୁ, କନ୍ଦମ୍‌ଳ ଓ କଞ୍ଚା 
କଦଳୀ ଆଦ୍ଦ ତରବାରେ ଦୃଏ । ଏଥୁରେ ଗୋଃା ବଜ୍ର ଭୁ୫, ଜଡ଼ିଆ 
କୋରା ଓ ବଡ଼ ଗଡ଼େ । ସରଧ ପରଦା ଓ ରଭୁ୫ ନଡ଼ଆ ପକାଇ ଲୁଣ 
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ହଲସଗୁ ଣ୍ଡ ଓ ଭେଜ ଦେଇ ସିଝାଇବ ! ଭାଂଷରେ ଘିଅ, ଶୋରଷ୍ 
ଲଙ୍କା ଦେଇ ଇର୍‌କ ଦେବ । ସେଥ୍ବରେ ଜାଗ, ଲଙ୍କା, ଧନଆଁ ଓ 
ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ମେଥୁକ୍ଲ ଭ୍ତକି ଗୁଣ୍ଡି କରି ଗୁଣ୍ଡ ମସଲ୍ଲ ଦେବ । 


ମଞ୍ଜା, ସାରୁ, ମଲା ଆଦ୍ଧ ଡ଼ ରାଇ କରାଯାଏ । ଏଥୁରେ ବଡ଼, 
ଜଡ଼ଆକୋଗ ଦଦଆଯାଏ | ଏଥୁରେ ଶୋର୍ଷ ଓ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକୁ ବାଵି 
ଦ୍ଧଆଯାଏ | 


କୋଶଳା ଶାଗରେ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, କଡ଼ିଟ ନଡ଼ିଆକୋରା ଦେଇ 
ସିଝାଇ ସାରଲା ଗରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫୁଃଣ 6 ସାମ୍ମାନ୍ଯ ଦେଙ୍ଗ  ଗକାଇ 
ଙ୍କ କଚ୍ଚସାଏ | ଧନଆଁ ଗସ ମଧ୍ଧ ଗଡ଼େ ! 


ଗ୍ଵଜ୍ଳରେ କ୍ଷୀର ଦହୃଏ ଏବଂ କାକଗ୍ ନାନମ୍ଭାନ ପିଠା ମଧ୍ଯ 
କରାଯାଏ । 


ବାଡ଼-ବଗିଚା 
Kitchen Garden 


ଆକିକାଲ ଖାଦ୍ୟ- ଦ୍ରବ୍ଯ ଦ୍ଦନକ୍ୁଦ୍ଦନ ମହର୍‌ଗ ହୋଇ ଗଲୁ । 
ମାକ୍ଛୟ ନାଂସର ଦରବୂର୍୍ଦଂ ଏଚ ହୋ' ଇନ୍ତ ସସ, ସାଧାରଣ ଉ୍ଗାର୍ଜନର 
ଲୋକଙ୍କ ତାଇଁ ଏହା ଆଉ୍‌ ସୁଲଭ୍ଯ ନ୍କ । ପରଦାପନର ଦର ମଧ୍ଯ 
ବଢ଼ ବଢ଼ି ରୃଲଛୁ । ଏର ରରର୍୍ଥି ଝରେ ଅମେ ଯଦ୍ଦ ଅମ ବ୍ରାଡ଼- 
କରଗିଗ୍ୃରେ କରୁ ଗରଦା୍ତନ୍ତ ଅମଲ କରୁ, ଢେବେ ଆମକୁ ପରକା କସଷ୍ପ 
ବାଧ୍ବବ ନାହିଁ । ସର୍ତ ଲୋକଙ୍କ କାସଗ୍ଧହ ନକ ୫ରେ ଏବେ ଖାଲ ଜାଗା 
ଦୁଏଭଃ ନଥାଇ ଗାରେ । ରଥାପି, ସେତକ ଜାଗା ଅଚ୍ଥଢ ପେଇ 
ଅଜ୍ଲଭାଭରେ କରି ଶାକସବ୍‌ଜୀ ମଧ୍ୟ ଆମ୍ଭଦାସୀ କରା ଇ୍'ରେ ! 


ଆମ୍ଚଙ୍କ ବାଡ଼ବର ଗୋଞିଏ ସଜନା ଗଚ୍ଛ ଲଗାନ୍ତୁ । ବର୍ଷକୁ 
ଦୁଇଥର ଛଇ ରାଇବେ ଓ ରୁନ୍ଦନେ ସଜନାନେ ଶାଗ ଗାଇବେ । 
ଲଗାନ୍ତୁ ଗୋଝିଏ ଦୁଇଵଝି ଅମ୍ପଭଭଣ୍ତା ଟଛ୍ଥ । ସାଗ୍ଵ ବର୍ଷ ଅମ୍ଭଭଣ୍ୀ 
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ଅଜୃଥୁବ । ଖାଲି ଜାଗାଥୁଲେ ଲଙ୍କା ଗଛ୍ଥ ନ ଗୃରିନି ଲଗାଇ ଦ୍ଦଅନ୍ତୁ | 
ନଚେର୍‌ କୁଣ୍ଡରେ ମାଝି ଭର୍ଲିକର ଲଙ୍କାଗଳଚ୍ଥ ଲଗାନ୍ତୁ । କୌଣସି ଏକ 
ଯାନରେ ବାଲମାଂି ମିଶାଇ ସେଇଥ୍‌ରେ ଷୋଦ୍ଦନା ଲଖା କେଇଝା 
ଲଗାନ୍ତୁ । ଚାହା ମାଡ଼ଯିବ । ଖୋନ୍ଦନା ସହ ରଃଣୀ କରିବେ । 
ଗେ୫ ଗଗ ସାଇଁ ମଧ୍ଯ ଗୋ ଦ୍ଦନା ସଙ୍କର ଶୁବ୍‌ ଉ୍‌ସକାର୍‌ । ପାଣି ଥିବା 
ଜାଗାରେ କାଗେଙଚ୍ଚୀ ଗଛଝିଏ ଲଗାଇ ଦଅନ୍ତୁ । ବର୍ଷକ ଦୁଇଥର 
ଫଲବ । 


ଏହା ବାଦ୍‌ ବ୍୍ତାଷୂଙ୍ବର୍ର ବାଡ଼ର କୌଣସି ଜାଚାରେ ରଞ୍ଜା 
ଦେଇ କରାରୁ ମଞ୍ଜି ଦୁଇ୫ା ଗୋ୍ତ ଦଅନ୍ତୁ । ସିମ୍ବ ମଞ୍ଜ ଦୁଇଃା 
ଗୋଡ ଦଅନ୍ତୁ ! ଗାଣିକଖାରୁ ଓ ଲାଉ ମଞ୍ଚ ମଧ୍ଯ ର୍‌ଚ୍କ ଦେଖି ଷୋତ୍ତ 
ଦ୍ଦଅନ୍ତୁ । ଗଚ୍ଚ ବଢ଼ିଲା ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ଝିକଏ ନଜର ରଖିବେ, ଭାରେ କନ୍ଧ 
ଲା ଗ୍ଳକ୍ ବା ଗ୍ରରକ୍ୁ ମାଡ଼ଯିବ ଓ ସ୍ତଚ୍ର ଫଳ ଫଳବ | ଲଖାମୂଚଳେ 
ମାଚ କାତ ଅନ୍ତ୍ର ଇର୍ତଯୟାଦ୍ଦ ସୋତ୍ତ ଦେବେ । ନତ୍ଜବା ସାମାନ୍ଯ କରୁ 
କାଲ୍‌ସିଅମ୍‌ ଦେଇଚେବେ | ବାସ୍‌ ବଣ୍ଵିମାନ ଆଇଣଙ୍କ ଗାଇଁ ଆଣଙ୍କ 
“ସରେ ସଜନା, ଅମୃଚଭଣ୍ଡାଃ କାଟଗେଜୀ ଲେମ୍ବୁ , ଗୋଦ୍ଦନା, ଲାଉ, 
କଖାରୁ ଓ ସିମ୍ଭ ଜଙହ ସ୍ତଭ୍ତତ୍ତ ସର୍‌ବା ଆଉ୍‌ ଅଭ୍ତବ ଦେବ ନାହିଁ । 
ସାହାର ବେଶୀ ଜାଗା ଅଛୁ, ସେ ସେଥିରେ କୋଶଳା, ଲେଉ୍‌ ଝିଆ, 
ଖଡ଼ା ସ୍ତଭ୍ଵତ୍ତ ଶାଗ ଲଗାଇସାରେ । ଆଉରି ବେଶୀ ଜାଗୀ ଥଲେ 
ରଙ୍କାସ୍‌ କଦଳୀ ଗଚ୍ଛ ବାଡ଼ର୍‌ ଗୋଖାଏ କଣକ୍ସୁ ଲଗାଇ ଦ୍ଅନ୍ତୁ । 
ବାଡ଼ରେ ରିବା ବଗିର୍ବହିଏ ଥଲେ ଆପଣଙ୍କୁ ମଧ୍ଯ ଗ୍ବ୍‌ ଉଲ ଲାଗିବ । 
ସ୍ତଭ୍ତଦନ ସଞ୍ଜ ସକାଲେ ଆଞ୍ଣଣ ସେଗୁଡ଼କ୍ସ ଦେଖି ମଧ୍ଯ ଖସୀ ଦେବେ । 


ଆତ୍ଥଣ ସହରରେ ସରକାର କ୍ଲାଃର୍ସରେ ଥାନ୍ତୁ ବା ନଜ ସରେ 
ଥାନ୍ତୁ ବାଡ଼ରେ ଇଞ୍ଚେ ଜାଗା ମଧ୍ଯ ଖାଲ କାଇ ରଖନ୍ତୁ ନାଵି । ବାଡ଼ରେ 
ରିବା ଉସୁଜାଇ ନଜେ ଖାଆନ୍ତୁ ଓ ବେଶୀ ହେଲେ ବଳ “ବାଳବଙ୍କୁ 
ଉତ୍ଚହାର ଦଅନ୍ତୁ । ଦେଖିଚବ, ଆଗଣ କେରେ ଆନନହ ଗାଇବେ । 
ସଦ୍ଧଦ୍ରଜେ କଛି ଭ କା ଶାଗ ଓ ଇରବା ମଧ୍ଯ ଖାଇବାକୁ ପାଇବେ । 
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ଆମ୍ଭର୍‌ ଶା କଦର୍ଥ ଗେଗୀମ୍ଭାନେ ଜଳର୍‌ ନନ୍ଦା କରନ୍ତ । 
ଠାସୁଆତ୍ଭାଜେ ଗ୍ରସ୍ଥାର ନନ୍ଦା କରନ୍ତ । ଅସୋଗ୍ଯ ଲୋକମାରେ ବେଶର୍‌ 
କରନ୍ତ । କ୍ଭସ୍ଧ ଲୋକମାନେ ବନ୍‌ ନନ୍ଦୀ କରନ୍ତ ଏବଂ ଅକର୍ମା, 
ଅଳସୁଆ ଓ ହଭଭ୍ରଗାମ୍ଭାନେ ଭୁମିର ନନ୍ଦା କରନ୍ତ ! 


ପୂଥ୍ଚସ୍ତୀାମାରୀ କ୍ଷଣ ଜ୍ହନ୍ତ୍ । ସଦ ମାଝି ଭଲ |! ସୋଉ୍‌ ମାଝିରେ 
ସୋଉ୍‌ ଖର ଦରକାର . ଭାହା ଦେଇ ଚାକୁ ଉ୍‌ଦବଂର୍‌ କରନ୍ତୁ ଏଙଂ 
ଫୁଲଫଳ ଶସ୍ଯ ଉପ୍ଜାନ୍ତୁ । ସ୍ତଭନ୍ଦନ ଵାଡ଼ବଗିଗ୍ଵରେ ସାମାନ୍ଯ 
ପରଷ୍ରନ କରନ୍ତୁ । ଆଗଣଙ୍କ ସରେ ମା? ଲକ୍ଷ୍ମୀ ସଦ୍ଧୁଦଧଜେ ରନ୍ଧକେ । 
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